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BIBLIOTHECA    -il 


L'  É  C  O  L  E 


1 


DU 


JARDIN    POTAGER, 

Contenant  la  Defcription  exafte  de  toutes  les  Plantes 
potagères  ;  leur  Culture  ;  les  terres  ,  leur  fituation ,  ÔC 
les  climats  qui  leur  font  propres  ;  leurs  Propriétés  ;  les 
<3ifFérens  moyens  de  les  multiplier ,  le  temps  de  recueillir 
les  Graines ,  leur  durée ,  &c.  &c. 

Par    m.    de    COMBLES. 

Troisième  Edition,  augmente'e  du  Traité  de  la 
Culture  des  Pêchers ,  du  même  Auteur  \  &  à  laquelle  on  a  joint 
la  Manière  de  femer  en  toute  faifon. 


TOME     PREMIER. 


A     PARIS, 

P.   Fr.  Didot  le  jeune,  Libraire-Imprimeur 
Cliez  <      de  M  ON  S I E  UR ,  quai  des  Auguftins. 
Delalain  l'aîné  ,  libraire ,  rue  Saint-Jacques. 

M.    D  C  C.     L  X  X  X. 

Avec  Approbation,  et  ELbJVilège  du  Roi* 

univers /(as 


•  se 

-es  I;r 


A    MONSEIGNEUR 

DE   MACHAULT, 

CHEVALIER, 

GARDE  DES  SCEAUX  DE  FRANCE, 

MINISTRE     D'ETAT, 

Contrôleur  général  des  Finances,  Com- 
mandeur &.  Grand  Tréforier  des  Ordres 
(duRoiv 

Monseigneur, 


Ljê  progrès  des  Arts  efl  un  des 
grands  objets  de  votre  Minijlèrc  ^ 
Tome  I*  * 


iV  E  P  r  T  R  E. 

&  tout  ce  qui  leur  appartient  vous 

ejî fournis  :  cejl  le  premier  motif  qui 

m'engage  à  préf enter  à  VoTRE 

Grandeur  l'Ouvrage   que  je 

fais  parottre.  Je  fais  d'autre  part 

combien  tout  ce  qui  s'annonce  fous 

vos  aufpices  Je  trouve  ennobli  en 

paffant  par  vos  mains  ,  &  cefl  un 

bien  pour  le  fuccès  de  r Ouvrage  que 

j'ai  tout  intérêt  de  defirer*   Mais 

quel  nouveau  poids  ne  donne  pas  à 

ces  premières  confidérations  l'amour 

perfonnel  que  vous  ave^  pour  l'Art 

dont  je  traite  ?  L'utilité  de  l'Agri^ 

culture  vous  efl  connue  tout  à-la-^ 

fois  par  les  yeux  de  la  faine  poli^ 

tique ,  ^par  l'application  que  vous 

y  ave:^  donnée  dans  les  temps  que 

vos  occupations  prenoient  moins 

fur  votre  loifîr.  Dans  ces    temps 

heureux  où  favois  r  honneur  quel-* 

quefois  de  vous  approcher ^  j'ai  rc^ 
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connu  fenjïblement  votre  goût  na* 
turd  pour  les  Plantes ^foutenu  par 
des  connaijfances  acquifes ,  &  ce 
goût  vit  toujours  en  vous  au  milieu 
des  foins  importans  qui  vous  occu* 
pent  :  vous  lui  ménage^  encore  des 
momens^  qui  font  marqués  par  les 
riches  plantations  dont  vous  orne:^ 
foumellement  votre  belle  terre  d'Ar- 
nouville  y  où  Futile  &  l'agréable 
fe  trouvent  fî parfaitement  réunis* 
Comme  amateur^  vous  me  permette^ 
^c?;2c,  MONSEIGNEUR,  ^Y^ 
pérer  que  vous  ne  dédaignerez  pas 
ce  fruit  de  mon  étude  champêtre  y 
&  comme  Miniflre  :^élé  pour  tout  ce 
qui  intéreffe  le  bien  public  y  vous 
m'autorife:^  à  le  mettre  fous  votre 
protection  :  heureux  s'il  peut  mé* 
riter  V approbation  de  V  O  T  R  E 
G  R  A  N  D  £  JJ  Rj,  6*  devenir  utile  à 
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lafociété^en  réveillant  l'émulation 
des  Citoyens  pour  cette  partie  trop 
négligée  de  l'Agriculture  ! 

Je  fuis  avec   un  très -profond      ' 
refpect, 

MONSEIGNEUR, 


DE   Votre   GRANDEurt, 


-  ,JLe  três-îiumî)îe  &  três-obéilTani 
ferviteuTr  De  C.'^** 


T  R  A  I  T  È 


DELA 


MANIÈRE   DE   SEMER, 

planter  &  élever  ,  félon  les 
faifons  8c  les  mois ,  les  Graines , 
Plants  ,  Oignons  ,  &c»  des 
Plantes  potagères. 


CATALOGUE 
jjDES  Plantes  potagères. 

^XV  I L  commun. 

Ail  d'Efpagne ,  qui. porte  la  Rocam- 

bole. 
'Arroche  ,  appelée  aufli  Bonne-dame. 

ou  folletew 
Artichaud  vert. 
Artichaud  blanc,- 


i      Manière  de   semer, 
Artlchaud  rouge. 
Artichaud  violet, 
Artichaud  de  Laon. 

Petit  Artichaud  de  Provence, 
Afperge  commune. 

Groile  Afperge. 
Afperge  de  Gravellne  ou  Maritime. 
Afperge  de  Hollande ,  ou  Marchienne, 
Aubergine.   Kayc^^  Melongène. 
Betterave  rouge,  o// la groife  Betterave. 

Petite  Betterave  rouge. 
Betterave  de  Caftelnaudari  ;  c'eft  la 

petite  Betterave  rouge. 
Betterave  jaune. 
Betterave  blanche. 
Bonne-Dame  ;  c*eft  l'Arroche, 
Brocoli.  Foyci  Chou  de  Rome  &  le 

fuivant. 
Caperon,  efpèce  de  fraife.  ^c>y.Fraife. 
Capucine    de  la  grande  efpèce ,   ou 

grande  Capucine. 

Petite  Capucine. 
Carde-Poirëe.  Voye^  PoIrée# 
Cardon  de  Tours. 
Cardon  d'Efpagne. 
Oarotte  jaune  longue. 
Carotte  jaune  ronde. 
Carotte  blanche  longue» 
Carotte  blanche  ronde. 
Carotte  rouge  longue^ 
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Céleri  long  ^  ou  Céleri  tendre,  ou  grand 

Céleri  ;  c'eft  le  même. 
Céleri  court ,  ou  Céleri  dur  ,  ou  petit 

Céleri. 
Céleri  plein. 
Céleri-Rave  long ,  ou  Céleri  à  groflfé 

racine  longue. 
Céleri  rouge ,  ou  couleur  de  rofe. 
Cerfeuil  commun ,  ou  petit  Cerfeuils 
Grand  Cerfeuil.  Cerfeuil  vivace  ^ 

eu  Cerfeuil  mufqué ,  ou  Cerfeuil 

d'Efpagne  ;  c'eft  le  même. 
Champignon  cultivé ,  ou  Champignon 

de  couches  ,  ou  Champignon'de 

fumier  de  cheval  ;  c'eft  le  même. 

Chervis  ou  Chervi^  ou  Chirouis  ou- 
Girolles. 

Chicons.  f^oyei  Laitues, 

Chicorée  de  Meaux. 

Chicorée  de  la  groffe  efpèce  j^  ou  gfofTc 

Chicorée  frifée. 
Chicorée  courte  ou  célefline. 
Chicorée  fine  ,  ou  Chicorée  fine  d'I* 

talie. 
Chicorée  dite  Régence. 

Grande  Scariole  ou  Efcarole. 
Petite  Scariole  ou  Efcarole. 
Chicorée  fauvage. 
Chicorée  fauvage  d'Italie. 

Aij 
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Chonx^Pommes» 

Ghou-Pomme  commun, o//  Chou-Cabu; 
Chou  blanc  de  Strasbourg. 
Chou  de  Strasbourg  à  côtes  violettes. 
Chou  de  S.  Denis ,  ou  d'Aubervilliers. 
Chou-Pomme  blanc  hâtif,  ou  Chou  de 

Bonneuil, 
Chou  hâtif  or^  de  Bonneuil ,  à  pomme 

alongée. 
Petit  Chou-Pomme  frifé ,  précoce. 
Chou  pointu  d'Angleterre ,  ou  Chou 

pain  de  fucre. 
Gros  Chou  d'Allemagne,   ou  gros 

Chou-Pomme  d'Alface. 
Chou  cavalier. 
Chou-Pomme  rouge. 
Chou  rouge  d-e  Hollande. 
Chou-Pomme  à  plufieurs  têtes, 
Chou-Pomme  de  Milan. 

Gros  Chou  de  Milan  ,  ou  Chou  de 

Milan  à  groiTe  tête. 
Petit  Chou  de  Milan. 
Chou  frifé  court,  où  Chou  de  Savoie, 
Chou  frifé  pointu  ,  ou  à  tête  lopgue. 
Chou  pyramidal  panaché. 
Chou  vert ,  ou  Chou  vert  à  la  ^offe 

tête. 
Chou  blond  à  groffe  cote. 
Chou  pancaiier,  ou  Chou  vert  frifé, 
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Chou-Rave ,  ou  Chou  de  Siam, 

Chou-Navet. 

Chou  de  Rome,  ouChou  de  Malte,  ou 

Chou  brocoli  violet. 
Chou  brocoli  commun. 

Petit  Chou  frifé  d'Allemagne. 

Choux'Flcurs* 

Chou-Fleur  tendre. 
Chou-Fleur  dur  commun. 
Chou-Fleur  dur  d'Angleterre. 
Chou-Fleur  demi-dur, 
Chou-Fleur  de  Malte,  ou  de  Chypre,  ou 
d'Italie,  c//  de  Hollande  ;  le  même. 
Ciboule  commune. 
Ciboule  vivace. 
Ciboule  de  S.  Jacques. 
Citrouille   commune ,   ou   Citrouille 
verte. 
Potiron. 
Potiron  hâtif. 
Potiron  d'Efpagne. 
Cive  d'Angleterre. 

Petite  Cive  ou  Civette ,  ou  Cibou- 
lette , 
Cive  de  Portugal,  ou  grande  Cive. 
Concombre  commun. 
Concombre   vert ,    ou  Concombre  4 
cornichons.                             '  'y'\ 
Concombre  hâtif.             ,    jiVi^itiii-i'I 
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Petit  Concombre  hâtif,  ou  Coih- 
combre  à  bouquet,  o^  Concombre 
mignon. 
Concombre  noir. 
Concombre  de  Barbarie. 
Coucou  ,  efpèce    de   fraifier.    Foyei 

Fraifier. 
Creïïbn  alënois  ,  ou  Nafîtor, 
Le  petit  CrelTon  frifé. 
Le  grand  CrefTon  àfeuilled'ofeillc. 
CreiTon  doré. 
CrefTon  de  fontaine. 
Echalotte  commune,  oz/ petite  Echa- 
îotte. 
Groïïe  Echalotte. 
Epinard  commun  ,  ou  petit  Epinard, 

Grand  Epinard. 
Eftragon  ,  ou  Targon ,  ou  Serpentine, 
Fenouil  commun  ,  ou  Anis  doux. 
Fève  de  marais  commune,  ou  la  groiTç 
Fève  de  marais. 
La  petite  Fève  de  marais ,  ou  la  Fèv^ 

julienne. 
La  Fève  de  marais  à  châfîîs. 
La  Fève  de  marais  ronde  ou  d'An* 
gleterre ,  ou  de  "Windfor. 
Fraifier  commun ,  ou  Fraifier  de  bol$ 

rouge  &  blanc. 
Fraifier  femi-double, 
Fraifier  fans  coulons, o«  Fraifier  buiflbn. 
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Fralfier  à  châflTis ,  ou  Fraifier  rouge  U 
blanc  hâtif  d'Angleterre. 

Fraifier  de  Montreuil^  ou  Fraifier  fref- 
fant. 

Fraifier  coucou  ,  ou  Fraifier  (lérile. 

Fraifier  des  mois,  ou  Fraifier  des  Alpes^ 

Fraifier  de  Bargemon. 

Fraifier  vert. 

Fraifier  caperori. 

Fraifier-Framboife- 

Fraifier-Abricot. 

Fraifier  écsrlate,  o;/ Ecarlate  de  Vir- 
ginie, (?«  Fraifier  de  Hollande. 

Fraifier  du  CVili. 

Fraifier  de  Bath. 

Fraifier  Ananas. 

Fraifier  de  Caroline, 

Giraumon, 

Fèves  n'r  Haricot  ,  ou  Haricots. 
Itaricots  nains» 
Haricot  gris. 
Haricot  blanc  hâtif,  ou  Haricot  nain  dc 

Laon  hâtif. 
Haricot  nain  de  Hollande  hâtif. 
Haricot  Suifle  blanc. 
Haricot  SuiiTe  gris. 
Haricot  Suifi'e  rouge. 

Haricots  à  rames* 
Haricot  grivelé, 
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Haricot  d'Efpagne. 
Haricot  blanc  commun. 
Haricot  blanc  hâtif. 

Petit  Haricot  rond- 
Haricot  de  SoiiTons. 
Haricot  blanc  Tans  parchemin. 
Haricot  rognon  de  Caux. 

Petit  Haricot  rouge  d'Orléans. 

Laitues  pommées. 

Laitue  Impériale  ou  Allemande  ,  ou 

groiTe   Allemande. 
Laitue  coca/Te. 
Laitue  de  Verfailles. 
Laitue  de  Siléfie ,  ou  Batavia. 
Laitue-Chou ,  ou  Batavia  brune. 
Laitue-Pomme  de  Berlin. 
Laitue  groiie  rouge. 
Laitue  jeune  rouge,  ou  petite  rouge. 
Laitue  coquille. 
Laitue  paftion. 

Laitue  groffe  blonde ,  ou  groffe  blohdc 
Hollandoife.         ,  .        "  .     ,, 

Laitue 'George  blonde.  .;";  -^  ^"  ''     :} 
Laitue  groffe  George.  '  - 

Laitue  Bapaume. 
Laitue  de-  Gènes  verte. 
Laitue  de  Gènes  rouffe. 
Laitue  d'Italie.  . ,  , 
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Laitue  Hollande  ou  Laitue  brune ,  ou 

grofle  brune. 
Laitue  petite  Hollandoife. 
Laitue  parefTeufe. 
Laitue  royale. 
Laitue  Perpignane ,  o/^  Laitue  à  greffes 

côtes. 
Laitue  petite  crêpe  ,  ou  Laitue  petite 

noire. 
Laitue  groffe  crêpe. 
Laitue  crêpe  ronde,  ou  Crêpe  blanche, 

,0// Petite  courte  o«  Dégrebé  ,  ou 

Printanière. 
Laitue  d'Aubervilliers, 
Laitue  gotte,  ou  Gotte  printanière. 
Laitue  Dauphine. 

Laitue  fanguine,  ou  Laitue  flagellée. 
Laitue  Berg-op-Zoom. 
Laitue  Palatine ,  ou  Laitue  touffe. 
Laitue  fans  pareille. 
Laitue  moufferonne. 
Laitue-Chicorée. 

Laitue-Epinard ,  ou  Laitue  d*Epinard« 
Laitue  roulette  blanche,  :.:oi.4 

Laitue  roulette  rouge,  -S.ûA 

Laitues  Romaines  Oit  Chicons,  ' 

Chicon  rouge  ,  ou  Laitue  Romaine 
rouge, 

Av 
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Chicon  panaché  ,  ou  Romaine  fla- 
gellée. 

Chlcon  vert ,  ou  Romaine  verte, 

Chicon  gris ,  ou  Romaine  grife. 

Chicon  blond,  eu  Romaine  blonde. 

Chicon  hâtif,  ou  Romaine  hâtive. 
Lentille  commune,  oz/^groiïe  Lentille. 
Lentille  à  la  Reine,  ou  petite  Lentille, 
Mâche  commune  o// Doucette,  oz^Blan- 
chette,  ou  Poule  graffe  ,  ou  Cla- 
riette. 
Mâche  d'Italie  ou  grofle  Mâche ,  ou  de 

la  Régence. 
Melon  commun,  ou  Melon  maraîcher. 
Melon  Morin  ,  ou  gros  mara^her. 
Melon  des  Carmes  long,  ou  Melon  de 

Saumur. 
Melon  des  Carmes  blanc. 
Melon  des  Carmes  à  graine  blanche» 
Melon  des  Carmes  rond. 
Melon  de  S.  Nicolas. 
Melon  de  Langeais. 
Melon  gros  fucrin  de  Tours. 
Melon  petit  fucrin  de  Tours. 
Melon  de  Coulomiers. 
Melon  à  graine  blanche. 
Melon  à  chair  verte. 

Petit  Melon  hâtif. 
Melon  cantaloup  noir. 
Melon  de  Malte  à  chair  jaune. 
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Melon  de  Malte  à  chair  blanche. 
^Melon  de  Malte  d'hiver.         ' 
Melon  d'Italie  ou  de  Naples ,  ou  de 

Florence. 
Melon  d'Efpagne. 
Melon  de  l'Archipel. 
Melongène  à  fruit  long  rouge. 
Melongène  à  fruit  rond  rouge. 
Melongène  à  fruit  rond  jaune. 
Melongène  à  fruit  long  jaune. 
Moutarde  ou  Sénevé  à  fruit  noir,  ou 

à  feuille  de  Rave. 
Moutarde  à  feuille  d'Ache  ou  à  fruit 

blanc ,  ou  Moutarde  blanche. 
Navet  commun  long. 
Navet  commun  rond. 
Navet  de  Meaux, 
Navet  de  Berlin. 
Navet  de  Léon, 
Navet  rouge. 
Navet  gris. 
Navet  printanier. 
Oignon  rouge  commun. 
Oignon  pâle  commun. 
Oignon  jaune  commun. 
Oignon  blanc. 
Oignon  blanc  hâtif. 
Oignon  blanc  d'Efpagne. 
Oignon  rouge  d'Efpagne. 
Oignon  blanc  de  Florence. 
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Oignon  long  blanc.  .    ri       \<\ 

Ofeille  longue,  0//  Surelle^  oa^inelté, 

ou  Ofeille  de  Belleville. 
Ofeille  longue  &:  blonde. 
Ofeille  longue  &  étroite. 
Oleille  ronde.   .î-  ];/>•/  .   Jo  .n)[ûn 
Ofeille  vierge,  oii  gr&ûdèOiîdiHel^M 
Panais  long.  ^]^-       M.  •.'    .'  j-i-.t,rî()[MÎ,^ 
Panais  rond. 
Perfil  commun. 
Perfîl  de  Macédoine. 
Perfil  frifé. 
Perfil  panaché. 
Perfil  à  "groffe  racine. 
Perfil  à  grande  feuille. 
Pimprenelle  de   la  petite  efpèce ,  ou 

petite  Pimprenelle, 
Poireau  long. 
Poireau  court. 

Poirée ,  ou  Bette.  --i  '*» 

Poirée  à  Cardes.  •  '■ 

Pois  commun. 
Pois  Michaux. 
Pois  Michaux  de  Hollande; 
Pois  Domine. 
Pois  Baron. 
Pois  SuifTe. 

Pois  à  la  longue  cofTe. 
Pois  quarré  blanc. 
Pois  quarré  vert. 
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Pois  Normand. 

Pois  vert  d'Angleterre  ,   ou  Pois  An* 

gîois. 
Pois  quarré  à  cul  noir,  ou  cul  noir 

quarré. 
Pois  rond  à  cul  noir;^  ou  cul  noirrond. 
Pois  Laurent.  /? 

Pois  fans  pareil.  v? 

Pois  de  Clamart. 
Pois  fans  parchemin. 
Pois  jaune. 
Pois  à  bouquet. 
Pois  du  mont  Salve. 
Pois  de  Marly. 
Pois  nain  de  Provence. 
Pois  à  couronne ,  ou  Pois  couronné. 
Pois  nain  de  Hollande. 
Pois  nain  fans  parchemin.   -^  io.'j:?: 
Pomme  de  terre  ou  Trufflô  ,'■^fe'Mo• 
relle  Truffle. 
Potiron.    /^(C>y^;j^  Citrouille. 
Pourpier  vert. 
Pourpier  doré. 
Radis  blanc  hâtif,  ou  Radis  de  tous 

mois.  '      '  '    •>    V 

Radis  blanc  hâtif,  ou  petit  Radis  blanc 
&:  rond. 

Petit  Radis  rouge  hâtif. 

Petit  Radis  blanc  &  long. 

Petit  Radis  gris. 
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Petit  Radis  noir. 

Gros  Radis  blanc. 

Gros  Radis  noir^  ou  Radis  d'hiver, 
ou  Radis  de  Strasbourg. 

Petit  Radis  faumonné,  ou  Radis  à  la 
Reine. 
Raiponce. 
Rave  commune. 

Groffe  Rave. 
Rave  hâtive. 

Rave  faumonnëe,  ou  Rave  de  corail. 
Rave  couleur  de  rofes. 
Roquette  cultivée, 
Salfifix  commun,  ou  Salfifîx  blanc. 
Salfifix  d'Efpagne  ow  Salfifix  noir,  ou 

Scorfonnère. 
Sarriette  ,  ou  Sadrëe,  ou  Savourée. 
Scorfonnère:  c'efî:  le  Salfifix  d'Efpagne 

ci-defTus, 

PLANTES  qui  fe  cultlvmt  dans 
quelques  grands  Potagers  ^ pour  fervir 
à  des  ufages  moins  communs  que  Us 
précédentes  ,  ou  pour  fatisfaire  des 
goûts  particuliers* 

Abfinthe. 
Alléluia. 
Angélique. 
Anis. 
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Bafilic  de  cuifine. 

Baume  vert. 

Baume  citronné. 

Baume  violet. 

Baume  panaché. 

Blé  de  Turquie  ,  ou  d'Inde,  <9r/Mays, 

Bonnet-de-Prétre.  Voyi:^^  PaftifTon. 

Bourrache. 

Buglofe. 

Coriandre. 

Corne-de-Cerf, 

Courges. 

Cran.  Voyc^^  Raifort  fauvage. 

Epicerie,  ou  Nigelle  aromatique. 

Fenouil  doux,  ou  Anis  de  Paris,  ou 
Fenouil  de  Florence. 

Geffe,  ou  Lentille  d'Efpagne. 

Houblon, 

HyfTope. 

Marjolaine. 

MéliiTe. 

Melon  d'eau.  Melon  d'Amérique,  ou 
Pafteque. 

Moldavique. 

Paftiffon ,  ou  Bonnet  d'Eleéleur ,  ou 
Artichaud  de  Jérufalem. 

Percepierre. 

Poivre  long,  oz^ Poivre  d'Inde,  ou  Poi- 
vre de  Guinée,  ou  Piment,  ou 
Corail  rouge. 
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Pomme  de  terre  ,  ou  Crompir,  ou  Pî 

tate,  ou  Truffle. 
Rabioule  ,  ou  Turnip,  ou  Turnep. 
Raifort  fauvage,  ou  grand  Raifort,  c 

Moutarde  des  Allemands. 
Topinambour. 
Trique-Madame. 
Tomates ,  ou  grande  Tomate. 
Petite  Tomate. 

AVIS 
SUR  CE  Catalogue. 

Il  OUS  avons  donné  dans  ce  Cata- 
logue ,  aux  plantes  potagères ,  les  noms 
fous  lefquelson  les  connbît  le  plus  gé- 
néralement. Il  y  a  fans  doute  pluiieurs 
de  ces  plantes  qui  ont  encore  dans  les 
provinces  quelques  autres  noms,  dont 
les  uns  font  particuliers  à  ces  pays  6c 
à  leur  langage,  ou  patois  ;  les  autres 
noms  ont  été  donnés  par  des  jardiniers, 
des  marchands  de  graine  ou  des  ama- 
teurs du  jardinage ,  qui  les  ont  accré- 
dités parmi  leurs  amis  ôiconnoiffances, 
&  dans  leur  voifinage.  Il  ne  nous  a  pas 
paru  néceflaire  de  rechercher  ni  d'em- 
ployer ces  noms ,  qui  ne  font  connus 
que  dans  de  petit  cantons  y  ^  qui  ne 
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doivent  pas  en  fortir,  parce  que  la  mul- 
tiplicité des  noms  pour  une  même 
plante  eft  incommode;  elle  a  beaucoup 
d'inconvéniens,  &:  n'a  pas  un  feul  avan- 
tage. Si  Ton  demande  quel  efl  le  nom 
qu'il  faut  choifir ,  il  eft  facile  de  faire 
fentir  qu'on  doit  préférer  le  nom  qui 
eft  en  ufage  à  Paris,  parce  que  c'eft  la 
partie  du  Royaume  la  plus  peuplée,  où 
il  fe  fait  le  plus  de  jardinage ,  où  il  fe 
cultive  le  plus  de  légumes  de  toute  ef- 
pèce  ,  où  le  commerce  des  graines  eft 
plus  confidérable,  où  il  y  a  plus  de  jar- 
diniers, &  d'où  il  fe  répand  des  jardi- 
niers &:  des  graines  dans  toutes  les  pro- 
vinces de  France ,  &  dans  les  pays 
étrangers.  Paris  eft  le  pays  où  il  y  a 
fans  aucune  comparaifon ,  le  pli^s  de 
gens  en  état,  par  leur  grande  habi- 
tude, par  les  occafions  fréquentes  que 
leur  fourriiffent  les  amateurs,  de  voir 
6c  de  cultiver  toutes  les  fortes  ou  ef- 
pèces  de  plantes ,  foit  du.pays ,  foit  des 
pays  étrangers ,  enfin ,  parJ  immenlité 
xlds  femis de-légumes  .qui.  s'y  fait ,  de 
xiiftinguer' leurs  efpèces,,'r:&  de  teur 
donner  des' noms  convenables;  ce  font 
donc  les  noms  de  Paris  qu'il  faut  adop- 
ter; •  '  0  .  .  ,  . 
•  ispïusigrânde  partie  de  ce  Catalogue 
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indique  des  efpèces  ou  fortes  conftan- 
tes  5  qui  ne  changent  pas  quand  elles 
font  cultivées  comme  il  convient ,  &c 
où  il  eft  nécefTaire  ;  mais  il  y  a  quel- 
ques noms  qui  indiquent  des  efpèces  , 
dont  l'exiflence  ou  la  différence  eft 
douteufe  ,  ou  qui  font  des  efpèces  con- 
nues fous  d'autres  noms,  &  défignés 
dans  le  catalogue  par  leur  vrai  nom. 
Ces  efpèces  incertaines  ou  fauffes  ne 
font  mifes  féparément  dans  ce  catalo- 
gue, que  parce  qu'il  y  a  des  gens  qui , 
les  croyant  des  efpèces  différentes  des 
autres,  continuent  de  les  demander  par 
ces  noms,  fans  s'appercevoir  que  ce 
font  des  plantes  connues  fous  d'autres 
noms,  &  qui  n'en  méritent  pas  un  par- 
ticulier. Mais ,  pour  être  plus  affuré  de 
ne  fe  pas  tromper,  je  confeille  de  ne 
reconnoitre  pour  efpèces  ou  fortes ,  & 
pour  bonnes  variétés,  que  les  efpèces 
qui  font  décrites  dans  l'Ecole  du  Po- 
tager, par  M.  Décombe,  &  dans  le 
nouveau  La  Quintinie.  Ces  deux  per- 
fonnes  qui  ont  cultivé  toutes  les  efpè- 
ces de  légumes  connues  dans  le  Royau- 
me ,  les  ont  comparées  avec  la  plus 
grande  attention  durant  nombre  d'an- 
nées. On  apprendra  dans  ces  livres  à 
connoître  parfaitement  toutes  les  ef- 
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pèces,  &c  à  les  diftinguer  faeilement; 
&  les  noms  qu'ils  ont  adoptés  font  les 
plus  généraux  ,  les  plus  convenables 
&  les  plus  sûrs  pour  être  entendu  ,  ÔC 
éviter  la  confufion  &:  les  quiproquo. 

Il  ne  faut  pas  croire  qu'une  efpèce 
qu'on  demande  n'exifte  pas ,  parce 
qu'un  marchand  de  graines  &  un  jar- 
dinier difent  qu'ils  ne  l'ont  point,  qu'ils 
ne  la  connoiflent  pas  ,  ou  qu'ils  afîu- 
rent  que  cette  efpèce  eft  la  même  que 
telle  autre.  Les  marchands  de  graines 
ne  font  obligés  d'avoir  que  les  efpèces 
les  plus  ufitées  &  les  meilleures.  Il 
feroit  iijjufle  d'exiger  qu'ils  fiffent  là 
dépenfe  des  graines  qui  ne  leur  font 
demandées  que  rarement,  ou  par  eu* 
riofîté  ;  fouvent  même  il  ne  leur  eft  pas 
poflible  de  fe  procurer  les  graines  des 
efpèces  rares  ou  curieufes ,  parce  que 
ces  efpèces  font  chez  des  jardiniers  ou 
des  amateurs  ,  qui  ne  veulent  pas  ou 
ne  peuvent  pas  communiquer,  ou  ven- 
dre. Les  jardiPiiers  de  particuliers  ne 
font  point  obligés  de  connoitie  toutes 
les  efpèces  :  mais  fi  les  acheteurs  au- 
roient  tort  d'exiger  des  marchands  ce 
qu'ils  peuvent  ne  pas  avoir  fans  être  en 
faute,  &  fi  les  jardiniers  peuvent  éga- 
lement ne  pas  connoitre  toutes  les  ef- 
pèce fans  être  moins  bons  jardiniers  ; 
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la  bonne  foi  &  l'honnêteté  exigent 
qu'un  marchand  de  graines  &un  jardi- 
nier avouent  qu'ils  n'ont  point ,  ou  ne 
connoiiïent  pas  certaines  efpèces  ,  & 
qu'ils  n'affurent  pas  qu'elles  n'exiflent 
point. 

DES 

PRINCIPAUX    TRAVAUX 
'     ET      SOINS 

que  demandent  les  Plantes  potagères, 

Dts    Labours» 

ijES  labours  ont  pour  objets,  i^.  de 
rendre  les  terres  meubles ,  déliées ,  lé- 
gères, &  faciles  à  être  pénétrées  par  la 
chaleur  ôc  l'humidité ,  les  deux  grands 
agens  de  la  végétation,  &  d'augmenter, 
&:  d'entretenir  leur  fertilité,  en  met- 
tant deffous  les  parties  du  deflus  qui 
ont  été  comme  cuites  &:  bénéficiées 
par  le-  foleil ,  &  ramenant  en  deflfus  les 
parties  du  deflbus  chargées  de  Tels  qui 
s'y  font  précipités  à  une  profondeur 
à  laquelle  les  racines  des  plantes  pé- 
nètrent rarement ,  afin  qu'ils  foient  at- 
ténués ,  affinés ,  perfectionnés  ;  2°.  d« 
détruire. les  mauvaifes  herbes  en  lej 
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enterrant  avec  les  graines  qu'elles  ont 
répandues  fur  la  furtace  du  terrain ,  afin 
qu'en  fe  pourriflant  elles  fourniiTent 
de  nouveaux  Tels ,  au  lieu  de  dévorer 
des  fucs  néceffaires  à  de  meilleures  pro- 
duélions.  Or  les  labours ,  pour  remplir 
le  premier  objet ,  doivent  être  faits 
dans  des  temps  différens,  S:  d'une  façon 
différente, fuivant  la  qualité  différente 
des  terrains,  &  les  efpèces  des  plantes 
que  Ton  fe  propofe  de  cultiver. 

1°.  Les  terres  légères  &  sèches  doi- 
vent être  labourées  très-profondément 
avant  l'hiver  ,  afin  que  les  eaux  des 
pluies  &  des  neiges  les  pénètrent  fort 
avant,  &  corrigent  leur  défaut  d'humi- 
dité. Pendant  Tété  il  ne  faut  les  labou- 
rer que  dans  les  temps  de  pluie  ;  ou,  û 
l'on  eft  obligé  de  le  faire  dans  les 
temps  fecs ,  il  faut  leur  donner  aufîî- 
tôt  une  mouillure  abondante,  afin  d'en 
rapprocher  les  parties,  8c  de  rendre 
moins  prompte  &  moins  facile  l'éva- 
poration  de  leur  peu  d'humidité.  Dans 
ces  terres  qui  s'échauffent  aifément , 
ïçs  labours  font  moins  néceifaires  pour 
y  introduire  la  chaleur,  que  pour  don- 
ner paflfage  à  l'eau  des  pluies  &  des 
arrofemens ,  qui  feroit  bientôt  évapo- 
féç  û  elle  ne  pénétroit  pas  avant. 
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2^.  Il  ne  faut,  au  contraire ,  donner 
aux  terres  fortes ,  compares ,  froides , 
humides ,  qu'un  léger  labour  vers  la 
fin  d'oftobre,  pour  les  dreffer ,  &  faire 
périr  les  mauvaifes  herbes  ;  mais  au 
printemps ,  lorfque  la  faifon  des  pluies 
eft  paffée ,  &  dans  l'été ,  lorfque  le 
temps  eft  le  plus  fec ,  on  ne  peut  les 
labourer  trop  profondément  ni  trop 
fréquemment,  afin  de  les  rompre  ,  les 
divifer,  y  faire  pénétrer  la  chaleur,  &c 
en  faire  évaporer  l'humidité  trop  abon- 
dante. Outre  les  grands  labours  il  faut 
fouvent  leur  en  donner  de  petits ,  des 
binages ,  des  ferfouifTages ,  pour  entre- 
tenir au  moins  leur  furface  meuble  , 
prévenir  ou  remplir  les  fentes  &  les 
gerçures  auxquelles  elles  font  fujettes, 
6c  qui  laiiTent  paffer  le  haie  jusqu'aux 
racines  des  plantes  &c  des  arbres. 

3°.  Les  labours  doivent  encore  être 
faits  relativement  à  la  nature  des  plan- 
tes ,  dont  les  unes ,  telles  que  l'Arti- 
chaud,  rOfeille,  6i  celles  à groffes  ra- 
cines ,  demandent  beaucoup  plus  d'hu- 
midité que  les  Afperges,  les  Pois,  les 
Haricots ,  &c. 

4%  Laprofondeur  des  labours  au  pied 
des  arbres ,  pour  mettre  des  légumes 
dans  les  plates-bandes ,  fe  règle  par  la 
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profondeur  à  laquelle  leurs  racines  s'é- 
tendent, afin  de  ne  les  pas  oiFenfer,  de  ne 
les  pas  mettre  à  l'air,  de  n'en  pas  ruiner 
le  chevelu.  Mais  il  eu  très-important  de 
différer  les  labours  du  printemps  juf- 
qu'à  ce  que  les  arbres  foient  défleuris^ 
&  que  leurs  fruits  foient  noués ,  fi  d'au- 
tres occupations  ont  empêché  de  les 
faire  quelque  temps  avant  la  fleuraifon  ; 
caries  terres  ouvertes  par  les  labours, 
exhalant  beaucoup  plus  de  vapeurs  que 
les  terres  dont  la  fuperficie  eft  ferme 
&  plombée ,  les  fleurs  humectées  & 
attendries  par  ces  vapeurs  font  ruinées 
par  la  moindre  des  gelées  blanches  qui 
font  encore  fréquentes  dans  cette  fai- 
fon.  Si  on  laboure  au  pied  des  Ceri- 
fiers  &  des  Pruniers  ,  ôc  de  tous  les 
jeunes  arbres  qui  ne  font  plantés  que 
depuis  un ,  deux  ou  trois  ans,  dont  les 
racines  courent  prefque  àfleur  de  terre, 
6c  qu'il  ne  vienne  pas  de  pluies,  la  terre 
fe  defféchant  ne  peut  fournir  la  nour- 
riture abondante  qui  leur  eft  néceffaire, 

Des  Engrais» 

Lorfqu'un  terrain  eft  efFritté  par  une 
fuite  de  productions,  les  labours  font 
juifuffifans  pour  foutenir  &  perpétuer 
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fa  fertilité  ;  il  faut  que  des  engrais  lui 
rendent  les  Tels  dont  il  eft  épuifé.  Tout 
ce  que  la  terre  produit ,  &  tout  ce 
qu'elle  nourrit,  peut  devenir  engrais. 
Tous  les  végétaux ,  les  excrémens  des 
animaux ,  les  animaux  eux-mêmes , 
tant  aquatiques  que  terreftreSjfont  pro- 
pres à  entretenir  ou  à  augmenter  la  fer- 
tilité de  la  terre  ,  lorfque  leurs  parties 
dilToutes  par  la  corruption  fe  mêlent 
avec  la  terre  ,  ou  plutôt  redeviennent 
terre ,  reportant  dans  fon  fein ,  &  lui 
rendant  les  fels  ^  les  fucs  dont  elles 
avoient  été  formées  ou  nourries.  Parmi 
les  minéraux  mêmes ,  le  fel ,  la  marne, 
la  chaux  ,  ôc  toutes  les  matières  dont 
les  fels  peuvent  fe  détacher  &  fe  fon- 
dre, fertilifent  la  terre. 

Les  engrais  les  plus  connus  des  jar- 
diniers ,  &:  les  plus  employés  à  l'amé- 
lioration des  terres  des  jardins ,  font  les 
fumiers  pourris  &:  confommés.  Mais 
quelle  efpèce  de  fumier  convient  à 
chaque  efpèce  de  terrain  ?  quand  6c 
comment  faut-il  l'employer  ?  car  non- 
feulement  tous  les  fumiers  fourniiïent 
des  fels  aux  terres  ;  mais  il  y  en  a  qui  de 
plus  les  échauffent ,  les  dégourdirent, 
leur  donnent  de  l'adion  :  or  les  unes 
ont  plus  befoin  de  fels ,  les  autres 

moins  ; 
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moins  ;  les  unes  ont  afTez  de  Tels ,  6c 
ne  manquent  que  de  chaleur  pour  les 
rendre  aélifs. 

i^.  Le  fumier  de  cheval ,  qui  étant 
neuf  contracte  une  chaleur  égale  à  celle 
du  feu  ,  eft  propre  à  corriger  les  dé- 
fauts des  terres  compacles ,  froides  &: 
pareffeufes  ;  ôc  s'il  n'efl  pas  aiTez  effi- 
cace ,  il  faut  lui  fubflituer  le  crotin  de 
mouton ,  ou  lui  en  mêler  un  peu.  La 
poudrette  feroit  encore  plus  d'effet. 

2**.  Le  fumier  de  vache,  qui  a  peu 
de  chaleur,  mais  qui  eft  gras  &  onc- 
tueux ,  convient  aux  terres  légères  &c 
chaudes  ,  dont  les  parties  trop  ténues 
6c  dilatées  ont  befoin  d'être  liées  & 
rapprochées  pour  conferver  de  la  fraî- 
cheur &  de  l'humidité. 

3^.  Enterrer  les  fumiers  trop  pro-* 
fondement ,  c'eft  les  rendre  inutiles  ; 
c'efl:  mettre  de  la  nourriture  hors  la 
portée  &:  l'étendue  de  la  plupart  des 
racines  des  plantes. 

4*^.  L'hiver  eft  le  vrai  temps  de  fu^* 
mer  les  terres.  On  donne  un  labour 
profond  ;  on  étend  le  fumier  deffus^ 
&  on  le  laifTe  pafler  l'hiver  dans  cet 
état.  Après  l'hiver  on  fait  un  labour 
moins  profond  &  on  enterre  le  fumier. 
Etant  ainfi  étendu  pendant  l'hiver,  û 

B. 
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achève  de  le  confommer;  &  les  pluies^ 
en  détachant  les  feis ,  les  mêlent,  les 
répandent  dans  toutes  les  molécules 
de  la  terre.  D'ailleurs  beaucoup  d'in- 
feftes  dépofent  leurs  œufs  dans  le  fu- 
mier :  le  lailTant  expofé  fur  la  terre 
pendant  l'hiver,  les  gelées  &  les  pluies 
en  font  périr  la  plupart ,  au  lieu  qu'ils 
fe  conferveroient  en  terre  ;  &: ,  éclofant 
au  printemps,  les  vers  qui  en  naitroient 
feroient  de  grands  dégâts. 

5^.  Les  fumures  fe  renouvellent  plus 
pu  moins  fouvent,  fuivant  que  les  ter- 
res font  plus  ou  moins  bonnes  &  fubf- 
fantieufes  ,  &  qu'elles  donnent  plus 
ou  moins  de  récoltes.  Un  terrain  qui  ne 
produit  qu'une  fois  par  an  n'a  pas  be- 
foin  d'être  autant ,  ni  auiri  fouvent 
fumé,  que  fi  chaque  année  plufieurs  ef- 
pèces  de  plantes  s'y  fuccédoient ,  ou 
qu'il  n'eût  jamais  de  repos,  comme  la 
plupart  des  jardins  des  maraîchers. 

6^.  lî  y  a  des  légumes  qui  aiment  le 
ïumier  ;  d'autres  qui  le  craignent,  &  ne 
réuffilfent  point  dans  les  terres  récem- 
ment fumées  :  d'autres  n'y  deviennent 
pas  aufli  bonnes  que  belles  *,  d'autres  y 
acquièrent  de  miauvaifes  qualités  pour 
le  goût  :  toutes  font  meilleures  dans 
|jnc  terre  mciée  de  terreau.  Il  faut  d'au- 
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tant  plus  de  terreau  que  la  plante  eft 
plus  délicate ,  mais  rarement  plus  de 
^  moitié  terreau. 

Dzs  Couches, 

Si  tous  les  fumiers  pourris  Se  con- 
fommés  font  le  reftaurant  des  terres 
ViïéQS  &  épuifées ,  la  chaleur  des  fu- 
jniers  neufs  de  cheval  Se  de  mulet,  ex- 
citée &  dirigée  par  Tart  du  jardinier, 
triomphe  des  ennemis  de  la  végéta- 
tion; fait  germer  des  femences  6c  croî- 
tre des  plantes  dans  une  faifon  où  les 
rayons  trop  obliques  du  foleil,fouvent 
interceptés  &:  dérobés  par  les  nuages 
èc  les  brouillards,  font  impuiffans  ;  nous 
enrichit  dans  les  temps  de  la  plus  grande 
difette  ,  &.  nous  fait  jouir,  pendant  les 
rigueurs  de  Thiver ,  de  fruits  &:  de  lé- 
gumes que  la  nature  n'accorde  à  notre 
climat  que  dans  les  faifons  tempérées 
eu  chaudes. 

Le  fumier  neuf  n'eiL que  de  la  paille 
qui  n'a  fervi  de  litière  aux  chevaux  ou 
aux  mulets  que  pendant  une  nuit,  ou 
au  plus  deux  nuits.  L'urine  de  ces  ani- 
maux ,  dont  elle  a  été  mouillée ,  la  rend 
capable  de  contracler  une  grande  cha- 
leur. On  la  retire  feule  6>c  fans  crotin  , 
ou  avec  très-peu  de  crotin,  6>:  on  Tem-»^ 
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ploie  aufli-tôt  à  la  conilruction  clç5 
couches  ;  ou  bien  on  en  forme  de  gran- 
des meules  dans  un  lieu  fec ,  qui  n'étant 
pénétrées  ni  par  les  pluies,  ni  par  l'hu- 
midité de  la  terre  ,  ne  s'échauffent  &C 
nefe  confomment  point  ;  de  forte  qu'il 
fe  conferve  très-bien  depuis  Tété,  juf- 
qu'au  temps  d'en  faire  ufage  pendant 
l'hiver. 

Les  couches  doivent  être  établies 
dans  un  terrain  fec  &  chaud  ;  un  peu 
élevé  pour  que  l'eau  des  pluies  ,  qui 
les  morfondroit  ou  les  confommeroit 
trop  iot^  ne  puiffe  y  féjourner*,  bien 
cxpofé  au  foleil  ;  défendu  des  vents 
par  des  murs  ou  des  abris  ;  enclos  6»C 
ferm.é ,  pour  qu'il  ne  foit  pas  acceflible 
à  tout  le  monde  ;  accompagné  de  quel- 
que bâtiment  néceffaire  pour  mettre  à 
couvert  les  cloches  ,  les  châlîis ,  les 
paillaffons,  &c;  peu  éloigné  d'eau  de 
bonne  qualité ,  pour  les  arrofemens. 

On  fait  dei  couches  depuis  le  com-» 
rnencement  de  novembre ,  pour  pro-^ 
longer  ,  jusqu'au  commencement  de 
mai,  pour  avancer  la  jouiffance  des 
fruits  &  des  plantes  q^ui  s'accommo-% 
dent  de  cette  chaleur  artificielle. 

I.  Pour  faire  une  courhe,  i^.  le  Jar- 
dinier en'ayant  marqué  l'emplacement 
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Se  tracé  les  dimenfions  en  longueur  &: 
largeur,  il  y  porte  un  rang  de  hottées 
de  fumier  (récemment  tiré  de  l'écurie, 
ou  de  fumier  confervé  ,  mêlé  avec  en- 
viron un  tiers  de  fumier  nouveau.)  Il 
étend  ce  fumier  avec  la  fourche,  &  en 
forme  un  premier  lit  qu'il  marche  de 
bout  en  bout ,  ou  qu'il  bat  &:  affaifT^ 
avec  le  dos  de  la  fourche,  afin  de  s'af- 
furer  qu'il  eft  par-tout  également  garni. 
En  arrangeant  le  fumier,  il  le  retrouiTe 
de  façon  que  les  bouts  de  la  paille  fe 
trouvent  en  dedans,  &  que  le  dehors 
de  la  couche  foit  propre.  (Quelques- 
uns  tondent  ces  bouts  avec  le  cifeau.) 
Il  fait  de  la  même  façon  un  fécond  , 
lin  troificme  ,  &  autant  de  lits  qu'il  eft 
nécefiaire  pour  donner  à  la  couche  la 
hauteur  convenable. 

(Si  le  fumier  eft  {qc,  on  donne  à  la 
couche  une  mouillure  avec  l'arrofoir 
à  criblet  ;  mais  s'il  a  affez  d'humidité 
pour  exciter  la  fermentation  6^  \d  cha- 
leur ,  il  ne  faut  pas  la  mouiller  ;  car  , 
étant  arrofée,  elle  s'échaulTeroit  plus 
promptement ,  mais  elle  fe  confomme- 
toit  bientôt ,  ôc"  par  conféquent  fa  cha- 
leur dureroit  moins  long-temps.) 

2°.  Lorfque  la  couche  eft  £nie,  il  la 
<;ouvre  de  deux  ou  trois  pouces  de 

B  iij 


30    Manière   de    semer. 

terreau  fin  cle  vieilles  couches ,  ou  de 
terre  meuble,  &  la  laifTe  dans  cet  état 
jufqu'à  ce  qu'elle  s'échaufFe  ;  ce  qui 
arrive  dans  l'efpace  de  fix  à  douze 
jours ,  fuivant  la  qualité  du  fumier  , 
celle  du  terrain  fur  lequel  la  couche  eft 
affife,  &la  température  de  l'air.  En  di- 
fant  de  ne  la  couvrir  que  de  deux  ou 
trois  pouces  de  terreau  ou  de  terre,  je 
fuppofe  qu'elle  fera  par  la  fuite  garnie 
de  terre,  qui  pourroit  être  brûlée  par 
le  grand  feu  des  fumiers  ;  car ,  fi  elle 
doit  être  garnie  de  terreau,  on  peut 
dès  ce  mxoment  en  jeter  fur  la  couche 
la  quantité  nécefTaire  pour  la  garnir; 
le  terreau  ne  craint  point  la  chaleur. 

3^.  L'afFail^ementdelacouche(d'en- 
.Yiron  un  tiers)  indiquant  que  fa  grande 
chaleur  diminue,  le  jardinier  la  fonde 
avec  la  main  qu'il  enfonce  dedans;  Se, 
Jorfque  la  chaleur  eft  tomlDee  à  un  de-' 
.gré  qu'il  peut  fupporter,  il  fe  hâte  de 
drefTer  la  terre  ou  le  terreau.  Plaçant- 
iur  les  côtés  de  la  couche  à  deux  oa 
.trois  pouces  du  bord  une  planche  large 
de  huit  à  dix  pouces,  qu'il  foutient  fer- 
.me,  il  approche  de  la  terre  ou  du  ter- 
reau contre  cette  planche ,  &  le  preiTe 
.fortement  pour  le  rendre  folide.  Cette 
opération  faite  tout  autour  de  la  coU"^ 
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che  ,  il  garnit  le  milieu ,   le  preffe , 
l'unit  :  enfin  il  place  Ton  plant. 

Si  le  plant  doit  être  détendu  avec 
un  châffis  vitré  ,  il  faut  en  placer  la 
caiffe  fur  la  couche  ,  ou  fur  une  mé- 
diocre épailTeur  de  terre  ou  de  terreau  ; 
6c  mettre  le  furplus  en  dedans  de  la 
caifTe  à  une  hauteur  convenable  àcelle 
du  plant ,  prefTant  la  terre  ou  le  terreau 
contre  la  caille  ,  de  façon  que  l'air  nç 
puilTe  pénétrer. 

Nota  1°.  Les  dimenfions  des  cou« 
ches  en  hauteur  &  en  largeur  varient. 
Pendant  les  deux  mois  les  plus  rigou- 
reux 5  depuis  la  mi-décembre  jufqu'a 
la  mi-février,  les  couches  doivent  avoir 
trois  pieds  de  hauteur  de  fumier ,  &  le 
moins  de  largeur  pofPible,  afin  qu'elles 
aient  plus  de  chaleur,  &  que  celle  des 
réchaufs  puifTe  les  pénétrer  &  les  ra- 
nimer plus  promptement.  Amefure  que 
la  faifon  s'adoucit ,  on  les  fait  moins 
hautes,  &  on  leur  donne  quatre  pied? 
de  largeur  ;  de  forte  qu'un  pied  de  fu- 
mier fufïit  à  celles  de  la  fin  d'avril  ^ 
parce  que  le  foleil  ayant  alors  beau-» 
coup  de  force,  elles  font  moins  nécef-* 
faires  pour  donner  de  la  chaleur ,  que 
pour  conferver  pendant  la  nuit  celle- 
qu'elles  ont  reçue  du  foleil  pendant  le 
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jour;   ce  qui   augmente  beaucoup  le 
progrès  des  plantes. 

Nota  2°.  Toute  plante  élevée  dan$ 
le  terreau  eft  infipide ,  ou  n'a  qu'un 
goût  défagréable  de  fumier.  Ce  caput 
mortuum  de  paille  mouillée  d'urine  ^ 
peut-il  contenir  beaucoup  de  Tels  pro- 
pres à  donner  de  la  faveur  aux  plantes 
ha  à  les  nourrir  ?  C'eft  pourquoi  je  n'ad* 
mets  le  terreau  (^\\e  fur  les  couches  dont 
on  ne  fait  d'autre  ufage  que  d'y  placer 
des  pots  dans  lefquels  on  élève  le  jeune 
plant  de  Melons,  de  Concombres  6c 
d'autres  plantes,  qui  demande  d'être 
tranfporté  fuccefîivement  fur  plufieurs 
couches  ;  Se  fur  ces  couches  mêmes  ja 
ne  les  préfère  pas  à  la  terre,  parce  que 
{e^^  parties  trop  meubles  lailfent  plus 
évaporer  Se  difTiper  la  chaleur;  mais 
toutes  les  autres  doivent  être  garnies 
de  terres ,  dont  les  deux  qualités  effen- 
tielles  font  d'être  fort  fubftancieufes  5i 
fort  meubles.  On  les  prépare  long- 
temps avant  que  d'en  faire  ufage  ;  on 
les  engraiiTe  avec  du  crotin  de  cheval 
ou  de  mouton,  &  on  y  mêle  une  quan- 
tité fuihfante  de  terreau  ponr  les  ameu- 
blir. En  traitant  de  la  culture  de  cha- 
que plante,  nous  indiquerons  de  quelle 
ëpailTeur  de  terre  il  faut  changer  les 
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couches  deftinées  à  l'élever  ;  elle  fe 
règle  fur  la  longueur  des  racines ,  la 
grandeur  des  plantes  &  de  leurs  pro- 
dudions  ,  Se  le  temps  qu'elles  doivent 
y  paffer.Une  laitue  n'a  pasbefoin  d'au- 
tant de  terre  qu'une  rave  qui  poufTe 
une  longue  racine  ,  ou  un  melon  qui  , 
pendant  trois,  quatre,  cinq  mois,  doit 
trouver  la  nourriture  néceffaire  à  Tes 
longues  brandies  _,  fes  grandes  feuilles 
t>c  les  gros  fruits. 

La  chaleur  d'une  couche  fe  foutient 
rarement  au-delà  de  dix  ou  douze 
jours  depuis  qu'elle  s'efl  modérée  au 
degré  convenable  pour  y  planter.  Aufli- 
tôt  qu'elle  décline  &:  qu'elle  fait  crain- 
dre pour  les  plantes  ,  dont  la  ruine 
feroit  une  fuite  néceffaire  de  fon  im- 
puilTance  pour  leur  végétation ,  ii  faut 
faire  tout  autour  un  réchauf  de  d^ux: 
pieds  de  largeur  avec  du  fumier  neuf 
manié ,  arrangé ,  battu  ou  foulé  comme 
la  couche,  &  d'une  hauteur  qui  excède 
un  peu  celle  de  la  couche.  Ce  réchauf 
entretiendra  la  chaleur  de  la  couche 
pendant  huit  ou  dix  jours  ;  après  lef- 
quels  il  faudra  le  remanier,  c'eil- à-dire, 
le  défaire  ,  remuer  le  fumier  avec  la 
fourche, &.  le  rétablir  aufTitôt.  Si  le  fu- 
inier  paroit  trop  pourri  pour  reprendre 
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de  la  chaleur ,  il  faut  lui  fubftituer  du 
fumier  neuf,  ou  au  moins  en  mêler  une 
partie  avec.  La  couche  n'ayant  plus 
d'autre  chaleur  que  celle  qu'elle  reçoit 
des  réchaufs ,  on  doit  jufqu'à  la  belle 
faifon  être  attentif  à  les  renouveler, 
auffitôt  qu'on  s'apperçoit  qu'ils  ne  lui 
en  communiquent  plus  affez.  Lorfqu'on 
fait  plufieurs  couches  parallèles ,  on  ne 
laiffe  qu'un  pied  de  paiTage  entre  elles. 
Les  réchaufs  ,  quoiqu'ils  n'aient  que 
cette  épaifTeur,  feront  plus  d'effet  fur 
deux  couches ,  que  les  deux  pieds  de 
fumier  appliqué  contre  le  pourtour  ex- 
térieur. 

A  la  fin  de  la  campagne  on  détruit 
toutes  les  couches  ;  on  en  entaffe  les 
débris,  afin  qu'ils  achèvent  de  fe  cbn- 
fommer.  Si  le  terreau  qui  en  réfulte 
n'efi:  pas  propre  à  amender  les  terres  , 
il  eft  très-bon  pour  les  ameublir,  & 
très-utile  pour  couvrir  les  femences  en 
plaine  terre  ,  qu'il  préferve  du  haie  &C 
du  deiléchement ,  des  petites  gelées, 
du  pillage  des  oifeaux. 

II.  Au  lieu  d'élever  des  couches  fur 
la  furface  du  terrain ,  on  peut  les  en- 
terrer, &  alors  on  les  nomme  couches 
fourdes  :  elles  confervent  mieux  leur 
chaleur  ;  mais  elles  réuffiffent  mal  dans 
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les  terres  trop  humides.  Pour  faire  une 
couche  fourde,  il  faut  i°.  fouiller  d'un 
pied  de  profondeur  une  tranchée  de 
lept  pieds  de  largeur ,  fur  une  longueur 
à  volonté.  Les  terres  tirées  de  lafouille, 
répandues  autour  de  la  tranchée ,  plom- 
bées &  affermies  fur  les  bords  à  une 
hauteur  de  fix  pouces  à  un  pied  ,  ren-» 
dront  la  profondeur  totale  de  la  tran- 
chée d'un  pied  &  demi  à  deux  pieds  ^ 
&,  formant  un  talus  en  dehors,  elles 
éloigneront  de  la  couche  l'eau  des 
pluies,  i^,  Drefler,  comme  il  a  été  dé- 
taillé ci-devant,  une  couche  fuivant 
la  longueur  de  la  tranchée ,  ayant 
quatre  pieds  de  largeur,  &:  quatre  pieds 
au  moins  de  hauteur  ;  de  forte  qu'il 
refte  tout  autour  dix-huit  pouces  de 
vide  pour  les  réchaufs.  Lorfqu'elle  en 
aura  befoin ,  on  ne  fera  le  premier  que 
d'un  pied  ou  quinze  pouces  de  hauteur; 
pour  le  fécond ,  on  chargera  le  pre- 
mier d'une  pareille  hauteur  de  fumier; 
pour  le  troifième,  on  chargera  les  deux 
autres  de  fumier  jufqu'au  niveau ,  ou 
un  peu  au-deiTus  de  la  furface  de  la 
couche  ;  &  fi  elle  a  befoin  de  plus  de 
réchaufs,  on  remaniera  les  premiers, 
ou  on  en  fera  un  nouveau.  Si  ces  cou- 
ches exigent  plus  de  fumier  que  les  au- 
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très  ;,  il  en  entre  moins   dans  les  rer 
chants. 

III.  Si  avec  du  fumier  demi-con- 
fommé  vous  faites  une  couche  de  deux 
pieds  6c  demi  de  hauteur,  dans  une  tran- 
chée qui  ait  cette  profondeur  fur  cinq 
pieds  de  largeur,  de  forte  qu'autour 
de  la  couche  il  y  ait  demi-pied  de  vide  , 
6c  que  vous  remplifîiez  de  tan  cet  ef- 
pace ,  la  couche  confervera  long-temps, 
la  chaleur ,  &  n'aura  pas  befoin  de  ré- 
chaufs;  parce  que  le  tan  abforbant  l'hu- 
midité fuperRue  du  fumier  ,  &  étant 
plus  compacte,  il  en  retarde  Se  en  pror 
longe  beaucoup  la  chaleur. 

Par  la  ménie  raifon  on  fait  de  fort 
bonnes  couches ,  qui  confervent  long- 
temps leur  chaleur,  avec  des  feuilles 
d'arbres  (ou  mieux  de  la  bruyère  sèche 
&  hachée,)  mêlées  avec  du  fumier 
neuf,  faifaiit  alternativem.ent  un  lit  de 
feuilles  ou  de  bruyère ,  &c  un  lit  de  fu- 
mier. Ces  couches  s'échauffent  un  peu 
plus  tard,  mais  elles  jettent  un  feu  beau- 
coup plus  grand  que  celles  qui  ne  font 
faites  que  de  fumier. 

La  culture  qIqs  plantes  fur  couches 
exige  du  jardinier  beaucoup  d'activité, 
de  vigilance  6s:  d'expérience.  Un  inf- 
fant  peut  lui  faire  perdre  le  fruit  de  fes 
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tlépenfes  &:  de  plufieiirs  mois  de  tra-» 
vail.  Les  principaux  foins  néceflaires  à 
ces  plantes  font,  i"^.  de  leur  procurer 
une  chaleur  tempérée  ,  mais  égale  &C 
foutenue  ;  Texcès ,  comme  le  défaut  de 
chaleur,  les  fait  fondre  &:  périr.  2°.  Les 
préferver  du  froid,  en  tenant  les  châiîis 
fermés,  &  même  couverts  de  paillal'- 
fons  pendant  les  nuits  Se  les  temps  ru- 
des, &  les  cloches  bornées,  c'efi-à- 
dire  ,  garnies  de  paille  tout  autour  ,  Se 
couvertes  de  litière  ou  de  paillafTons. 
3°.  Leur  donner  de  l'air  toutes  les  fois 
qu'il  n'efl  pas  trop  froid ,  afin  qu'elles 
fe  fortifient  par  la  tranfpiration  ,  Sc 
qu'un  féiour  trop  continu  dans  une  at- 
mofphère  humide  Se  étroite  ne  les  faffe 
tomber  dans  la  langueur,  l'étiolement 
Se  la  pourriture.  4*^.  De  jeter  à  propos 
fur  les  cloches  S:  fur  les  vitrages  un 
peu  de  paille  ou  un  canevas ,  pour  rom- 
pre les  rayons  du  foleil  Se  parer  fes 
coups  ,  qui  quelquefois  font  à  craindre 
dès  le  mois  de  février,  lorfque  l'air  eft 
^oux  Se  le  ciel  pur. 

D&s  Graines  en  gcnêral. 

Pour  que  les  femis  réuffifTent,  il  y  a 
Im  premier  foin  qui  eft  indifpenfable  ^ 
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c'eft  d'avoir  de  bonne  graine  ;  Se  Ton 
ne  peut  en  avoir  qu'en  employant, 
pour  fe  la  procurer  ,  plus  de  foin  que 
ne  le  font  d'ordinaire  les  jardiniers.  Il 
faut  donc  connoître  la  forme  de  cha- 
que graine,  la  groffeur,  la  couleur, 
l'odeur  qu'elles  doivent  avoir  pour 
être  bonnes,  &  pendant  combien  d'an- 
nées elles  confervent  leur  fécondité. 
Mais  cela  ne  fuffit  pas  pour  faire  de 
beaux  femis ,  il  faudroit  encore  favoir 
quel  âge  ont  les  graines,  fi  elles  n'ont 
pas  été  féchées  à  l'excès  ,  ou  moifies  ; 
û  elles  font  précifément  de  l'efpèce 
qu'on  defire,  &c  de  nature  à  donner  des 
plantes  de  bonne  qualité  :  c'eft  ce  qu'il 
n'efl;  pas  pofîible  de  deviner  en  voyant 
les  graines.  Ceux  de  qui  on  reçoit  les 
graines  aflurent  d'ordinaire  ,  &  jurent 
fî  l'on  veut ,  qu'elles  ont  les  bonnet 
qualités  qu'on  cherche  ;  mais  eux-mê- 
mes ne  le  favent  pas  ,  parce  qu'ils  les 
ont  reçues  de  jardiniers  qui  ont  pu  fe 
tromper,  ou  qui  avoient  intérêt  de  les 
tromper. 

La  feule  manière  dont  on  puifTe  s'af- 
furer  des  graines,  c'eil  de  les  recueillir 
foi-même  avec  tous  les  foins  ôc  les  pré- 
cautions convenables,  ou  de  les  rece- 
voir de  perfonnes  qui  les  prennent. 
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Ainfi,  pour  femer  avec  tout  le  fuccès 
poffible  ,  c'eft-à-ctire  de  manière  que 
le  plus  grand  nombre  de  graines  fe- 
mées  viennent  à  germer ,  s'enraciner 
&  pouffer,  &  qu'il  lève  la  plus  grande 
partie  de  ce  plant,  il  faut  élever  des 
porte-graines  y  récolter  la  graine,  l'éti- 
queter ,  &  la  conferver  avec  les  foins 
précautions  qui  vont  être  indiqués. 

Les  Graines  de  Légumes  bien  cultives 
ne  dégénèrent  pas  jufquà  changer 
d^efpece. 

On  dit  qu'il  y  a  des  plantes  dont  les 
graines  dégénèrent  quand  elles  font  ré- 
coltées plufieurs  années  de  fuite  dans 
le  même  terrain  :  ii  on  veut  prendre 
les  foins  néceffaires  pour  avoir  de  bons 
porte-graines,  on  verra  que  le  nombre 
de  ces  plantes  qu'on  dit  fujettes  à  dé- 
générer, eft  très-petit,  &  que  ce  repro- 
che ne  peut  fe  faire  qu'aux  plantes  , 
qu'aux  légumes  mal  cultivés  ,  qui  ne 
font  plus  ni  fi  belles ,  ni  fi  bonnes  ;  mais 
ce  font  toujours  les  mêm^es  efpèces  : 
comme  un  enfant  ou  un  animal  mai- 
gre ,  pâle  ,  trop  petit,  parce  qu'il  a  été 
très-mal  nourri  ,  eff  toujours  de  la 
même  efpèce.  Des  jardiniers  ont  de 
^out  temps  accrédité  cette  opinion^ 
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pour  n'avoir  pas  la  peine  d'élever  des 
porte-graines  ,  l'embarras  de  récolter, 
fécher ,  conferver  des  graines  ,  peut- 
être  aufïipour  avoir  occafîon  de  vendre 
celles  qu'ils  ont  à  leur  profit,  &  d'en 
acheter  d'autres  aux  dépens  de  leurs 
maîtres  :  cependant  il  y  a  quelques 
plantes ,  telles  font  les  Cardons ,  Arti- 
chauds ,  quelques  elpèces  de  Choux  , 
Choux-fleurs ,  &c.  dont  il  eft  avanta- 
geux de  tirer  les  graines  des  pays  ou 
elles  viennent  le  mieux ,  plus  fortes  ^ 
6c  avec  les  qualités  qu'on  leur  defire. 
Mais  la  grande  difficulté  qu'on  trouve 
à  être  bien  fervi  en  ce  genre  ,  doit 
faire  préférer  les  graines  qu'on  peut  ré- 
colter de  bons  porte-graines,  &  qu'on 
conferve  avec  foin.  11  eft  certain  que 
de  deux  jardiniers  également  bons  cul- 
tivateurs ,  fi  l'un  achète  ou  change 
fouvent  les  graines  ,  les  fît- il  venir 
des  meilleurs  pays  ;  &:  que  l'autre  les 
récolte  tous  les  ans  de  bons  porte- 
graines  venus  dans  fon  jardin,  ce  der- 
nier aura  toujours  de  bons  &  beaux  lé- 
gumes de  l'efpèce  qu'il  veut  avoir^  tan- 
dis que  l'autre  aura  tantôt  des  femis 
qui  manqueront,  tantôt  d'autres  efpèces 
que  celles  qu'il  demandoit.  On  peut 
ancme  prouver  que  des  plantes  culti-^ 
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tëes  avec  foin  pendant  pliifieurs  années 
dans  le  même  pays,  y  donneront  des 
graines  plus  faites  au  climat,  au  terrain, 
&:  dont  le  produit  fera  plus  beau  que  le 
produit  des  graines  tirées  de  loin;  on 
en  a  la  preuve  auprès  des  grandes  villes, 
ou  l'habileté  des  jardiniers  leur  fait  ré- 
colter des  légumes  plus  beaux  qu'en 
aucun  pays  fans  changer  de  graine. 

On  prétend  que  pour  erre  aiTuré  de 
conferver  chaque  efpèce  bien  franche, 
il  faut  mettre  le  plus  de  diftance  que 
Ton  peut  entre  les  porte-graines  de 
différentes  efpèces,  c'eft-à-dire  qu'on 
ne  doit  pas  laifTer  des  porte-graines  de 
laitue  crêpe ,  à  coté  de  porte-graines  de 
Jaitue-gotte;  des  porte-graines  de  chou 
de  S.  Denis  ,  à  côté  de  porte-graines 
de  chou  de  Milan  ;  des  porte-graines 
d'oignon  rouge, à  côté  des  porte-graines 
d'oignon  blanc ,  &  ainfi  des  autres  ; 
mais  il  n'y  a  pas  d'inconvéniens  à  laif- 
fer  les  porte-graines  de  choux  près  de 
ceux  de  laitue  ,  ou  d'oignon ,  ou  de 
rave  :  en  un  mot ,  plus  les  efpèces  fe 
refTemblent ,  plus  il  faut  éloigner  le 
porte-graines,  pour  que  leurs  graines 
fe  conïervent  franches ,  6>c  retiennent 
leurs  caraiftères  ou  fignes  diftindifs. 
On  peut  encore  perdre   ou  voir 
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changer  &  dégénérer  quelques  plantes 
qu'on  ne  cultive  pas  comme  il  con- 
vient, en  les  mettant  clans  un  mauvais 
terrain  ,  ou  dans  un  terrain  contraire 
à  celui  qu'elles  exigent.  Les  plantes 
auxquelles  cela  arrive  ne  font  pas  de 
vraies  eipèces  ;  car  les  vraies  efpèces 
peuvent  être  moins  belles ,  moins  bon- 
nes ,  mais  elles  ont  toujours  leur  ca- 
raélère  ,  leurs  (ignés  diftinflifs.  Il  n'y 
a  que  les  variétés  qui,  en  effet,  dégé-" 
nèrent  échangent:  une  plante  à  feuil- 
les panachées ,  perd  fa  panachure;  c'é- 
toit  une  variété  :  mais  cela  même  n'ar- 
rive pas  d'ordinaire  chez  les  jardiniers 
qui  cultivent  bien. 

D'autres  fois  des  jardiniers  accufent 
d'être  dégénérées,  changées,  des  plan- 
tes qui ,  n'ayant  pas  été  femées  ôc  foi- 
gnées  comme  ces  plantes  l'exigent  ^ 
ne  donnent  pas  des  produits  auffi  beaux 
qu'on  attendoit  :  pour  lors  elles  font 
bien  les  mêmes  efpèces,  mais  en  mau- 
vais état  &:  de  mauvaife  qualité  ,  parce 
qu'elles  font  mal  venues.  Je  le  répète, 
quand  on  a  la  graine  de  l'efpèce  qu'on 
compte  avoir ,  que  cette  graine  eft 
bonne,  femée  &  cultivée  félon  que 
l'exige  fon  efpèce ,  pour  le  lieu ,  la  fai- 
fon  ^le  terrain,  il  eit  très-rare  qu'elle 
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change  ou  dégénère.  Les  bons  jardi- 
niers-maraîchers  ne  fe  plaignent  pas 
de  ces  efpèces  dégénérées,  comme  le 
font  les  jardiniers  qui  ne  cultivent  pas 
pour  leur  compte.  Les  jardiniers-lleu- 
riftes  s'en  plaignent  rarement;  &  les 
iardiniers-botaniftes,  qui  font  bien  plus 
attentifs  &  habitués  àdiftinguer  les  ef- 
pèces, ne  s'en  plaignent  prefque  jamais, 

La  bonté  de  la  Graine  dépend  de  Cétat 
cr  des  qualités  des  porte-^raims. 

Il  faut  que  le  porte-graine  foit  de  la 
meilleure  qualité  de  fon  efpèce,  qu'il 
foit  fain  dans  toutes  fes  parties  ,  qu'il 
ne  foit  pas  en  général  privé  de  fes 
feuilles,  qu'il  ne  foit  ni  beaucoup  plus 
petit ,  ni  beaucoup  plus  grand  que  ne 
font  d'ordinaire  les  pieds  de  chaque 
plante  que  l'on  eftime  généralement 
les  meilleurs  pour  la  cuiiine. 

Pour  avoir  de  bons  porte-graines,  il 
faut  que  l'on  ait  eu  de  très-bonne  grai- 
ne ;  qu'elle  ait  été  femée  dans  le  ter- 
rain &  à  l'expofition  qui  lui  convient 
le  plus  ;  que  le  plan  ait  été  élevé  au 
grand  air,  &  non  en  ferre ,  fous  châfTis 
ou  cloche,  ce  qui  les  rend  délicats  ôc 
fenfibles  ;  que  la  terre  ait  été  bien  la- 
hourée  &  amendée  auparavant;  5cquô 
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lors  de  la  tranfplantation,  s'il  a  été  re- 
piqué ,  il  ait  été  Ibigné  de  manière  à 
n'avoir  pas  fouffert. 

Les  porte-graines  qui  font  beaucoup 
plus  petits  que  les  pieds  de  leur  elpèce, 
foit  par  leur  nature,  foit  par  le  mauvais 
terrain ,  foit  par  quelque  autre  caufe 
qui  les  a  tait  languir  ,  ont  d'ordinaire 
des  graines  trop  petites,  dont  le  germe 
tit  foible ,  délicat ,  dont  l'amande  n'efl 
pas  affez  nourrilTante.  Si  les  porte- 
graines  font  beaucoup  plus  grands, plus 
vigoureux  que  les  pieds  de  leur  efpèce, 
on  obferve  fouvent  que  la  nourriture 
trop  abondante,  ou  le  trop  d'eau  qu'ils 
ont  eu,  rend  la  maturité  des  graines  plus 
tardive  ;  elles  font  plus  long-temps  à 
fécher ,  plus  fujettes  à  fe  gâter.  Si  le 
porte-graine  a  trop  d'humidité  ,  ou  du 
terrain,  ou  de  la  pluie  ,  ou  des  arrofe- 
mens,  lagraine  fouvent  mûrit  trop  tard, 
eft  trop  aqueufe ,  trop  long-temps  à  fé* 
cher,  ce  qui  la  rend  fujette  à  fe  moifir, 
^  eft  caufe  qu'en  féchant  elle  éprouve 
un  retrait  confidérable  ,  qui  fouvent 
ofFenfe  ou  brife  le  germe.  11  faut  que 
durant  fa  croilTance  jufqu'à  fa  maturité , 
le  porte-graine  n'ait  pas  trop  fouffert  de 
la  féchereiTe,  qu'il  n'ait  pas  été  rompu 
par  les  vents  ou  autres  accidens,  ni  coa- 
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fidérablement  attaqué  par  les  infeétes, 
qu'il  n'ait  pas  fur-tout  été  dépouillé  de 
fes  feuilles  avant  la  formation  des  grai- 
nes. Dans  ces  différentes  circonflances 
on  a  des  graines  plutôt  mûres  ,  mais 
c'eft  au  défaut  de  leur  qualité;  elles  ne 
font  pas  mûres  ,  mais  elles  font  féchées 
vant  d'être  alTez  form.ées. 

De  la  Récolte  des  Graines^ 

C'eft  un  ufage  trop  commun  que 
d'attendre  à  faire  la  récolte  des  grai- 
nes ,  qu'on  n'ait  pas  d'autre  ouvrage  , 
ou  qu'il  faffe  un  afiez  mauvais  temps 
pour  qu'on  ne  puifle  faire  autre  chofe: 
ii  faut  au  contrairepour  avoir  de  bonnes 
graines ,  mettre  leur  récolte  dans  -le 
nombre  des  occupations  effentielles  , 
qu'il  eft  plus  important  de  faire  quand 
le  moment  eft  venu  ,  que  beaucoup 
d'autres  travaux  du  jarninage,puifque, 
fans  bonnes  graines,  il  n'y  a  pas  de  cer^ 
fitude  de  rendre  les  autres  travaux  pro* 
Stables. 

Tous  les  porteTgraines  ne  fleurifîent 
point  le  même  jour  ,  &  leur  maturité 
n'arrive  pas  précifément  au  m.ême  inf- 
tant  :  il  faut  donc ,  quand  le  temps  de 
la  maturité  eft  arrivé,  vifiter  journel- 
lement fes  porte-graines,  pour  profiter 
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<lu  moment  où  les  graines  mûres  com- 
mencent à  fe  détacher. On  laifTefoiivent 
tomber ,  perdre  les  premières  graines 
mûres ,  quoiqu'il  foit  certain  que  ce 
font  d'ordinaire  les  mieux  condition- 
nées quand  on  efl  dans  le  temps  de  la 
maturité  ,  Ôc  que  le  pied  efl  fain.  Il  eft 
encore  plus  efTentiel  de  veiller  à  la  ma- 
turité des  graines  pour  celles  qu'on  ré- 
colte en  arrachant  ou  coupant  Is  plante, 
parce  que  ,  {\  on  attend  le  moment  où 
le  plus  grand  nombre  des  graines  eft 
lec,  &  où  les  enveloppes  de  ces  grai- 
nes s'ouvrent ,  on  ne  peut  manquer 
d'en  perdre  une  grande  partie,  &  des 
meilleures ,  fi  on  ne  récolte  pas  les  grai- 
nes en  place.  Il  feroit  très-avantageux 
de  récolter  fur  pied  ,  parce  qu'on  ne 
prend  que  les  bonnes  graines  ;  mais 
quand  on  fait  des  récoltes  confidé- 
râbles,  on  ne  peut  les  faire  aux  plantes 
fur  pied. 

Lors  donc  que  Ton  voit  les  premiè- 
res graines  des  porte-graines  mûres 
prêtes  à  fe  détacher,  que  le  pied  ou  la 
tige  6c  fes  feuilles  sèchent,  il  faut  en- 
lever les  porte-graines  avec  précaution 
dans  des  toiles ,  ■&  les  porter  dans  un 
endroit  où  elles  aient  de  l'air  fans  re- 
cevoir le  foleil.   Il  vaut  mieux  fansi 
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doute  récolter  par  un  temps  fec ,  parce 
que  les  porte-graines  Scies  graines  font 
plutôt  féchées;  mais  le  temps  humide 
5r  la  pluie  même  ne  doivent  pas  em- 
pocher de  récolter,  parce  que  fi  on  dif- 
fère ,  comme  la  pluie  fait  enfler  les 
graines  ,  on  efl  sûr  que  l'on  en  perdra 
beaucoup  au  premier  jour  de  foleil  , 
parce  que  les  graines  fe  féchant  ne  font 
plus  retenues,  &  que  les  enveloppes 
élargies  par  le  renflement  des  graines 
lors  de  la  pluie  ,  s'ouvrant  bientôt  y 
laifTent  tomber  ce  qu'elles  contien- 
nent. La  perte  efl:  très-grande  s'il  y  a  du 
vent  dans  cette  journée  ,  les  graines 
les  mieux  conditionnées  étant  d'ordi- 
naire mûres  les  premières ,  ôc  f e  dé- 
tachant plus  aifément ,  parce  qu'elles 
ont  plus  de  grolTeur  6^  de  poids. 

Les  graines  qui  font  enfermées  dans 
une  chair  molle  &  qui  n'ont  pas  une 
peau  ou  écorce  dure,  commxe  les  Me- 
lons, Concombres,  Citrouilles ,  Auber- 
gines, &c.  doivent  être  tirées  de  leur 
fruits  lorfque  ceux-ci  font  en  parfaite 
maturité,  parce  que,  fl  on  les  lalfle  juf- 
qu'à  ce  que  le  fruit  s'ouvre  ,  l'intérieur 
efl:  fouvent  pourri  &  a  gâté  les  graines. 
Les  gens  attentifs  ont  encore  foin  de 
choifir  de  préférence  pour  femer,  k$ 
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graines  qui  étoient  du  côté  où  le  fruit 
étoit  frappé  par  le  foleil ,  &  lalfTent 
les  graines  du  côté  où  le  fruit  touchoit 
la  couche  ou  la  terre ,  parce  qu'ils  pen- 
fent  que  ces  dernières  ont  moins  bien 
snûri. 

Un  foin  dont  aucun  jardinier  ne  doit 
fe  difpenfer  en  récoltant  fes  graines  , 
6c  qu'il  doit  remplir  avec  la  plus  grande 
attention  ,  c'eft  de  ne  nas  récolter  une 
feule  efpèce  de  graine  fans  y  attacher 
îe  nom  de  cette  efpèce,  avec  l'année 
de  fa  récolte,  le  moment,  ou  du  moins 
îe  jour  même  où  il  l'a  récoltée  ,  de 
manière  qu'il  ne  puilTe  pas  fe  déta- 
cher :  il  eft  imprudent  de  fè  £er  fur  cela 
à  fa  mémoire.  Rien  n'eft  plus  commun 
que  de  voir  des  jardiniers  femer  per 
méprife  une  efpèce  pour  une  autre,  ou 
une  graine  trop  vieille ,  quand  par  né- 
gligence ou  étourderie  ils  n'ont  pas 
étiqueté  chaque  graine  à  l'inftant  de 
fa  récolte:  c'eft  encore  un  des  cas  dans 
îefquels,  pour  s'excufer,  les  jardiniers 
difent  à  leur  maître  que  la  graine  a  dé-» 
généré. 

Dt  la  Confirvation  des  Graines, 

Les  porte-graines  &c  les  graines  doî- 
^'ent  être  mis  daiis.  un  endroit  fe^  où  il 

y 
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y  ait  de  l'air  ,  mais  de  manière  que  le 
foleil  ne  donne  pas  deflus;  il  les  defle- 
cheroit  trop  ou  trop  vite,  la  graine  Te- 
îoit  trop  retraite,  &  elle  en  fouffriroit. 

Il  faut  encore  moins  mettre  ces  porte- 
graines  &C  graines  dans  des  ferres  ou 
chambres  fort  humides  ,  où  les  graines 
fe  moifiroient  &:  fermenteroient ,  ce 
qui  les  rendroit  incapables  de  germer, 
ou  du  moins  de  donner  de  beau  &:  bon 
plant. 

Lorfque  les  porte-graines  font  ren-* 
très  à  la  ferre  ou  autre  endroit  fec  où 
il  convient  de  les  mettre  achever  de 
fécher,  beaucoup  de  gens  les  y  laifTent 
jufqu'à  l'hiver,  &  remettent  à  les  éplu- 
cher dans  les  courts  jours  &  les  temps 
de  pluie,  gelée  ,  neige  ,  où  on  ne  peut 
travailler  hors  la  maifon.  On  agit  de 
même  pour  les  graines  récoltées  à  la 
main  fur  les  porte-graines  en  place,  en 
emportant  plus  ou  mioins  des  gouffes  5c 
têtes  des  plantes,  que  Ton  fe  contente 
de  mettre  dans  des  facs  ou  boites ,  fou- 
vent  fans  les  avoir  fait  fécher,  &  tou- 
jours  fans  les  éplucher.  Ce  délai  a  de 
très-grands  inconvéniens  ;  il  y  a  beau- 
coup de  têtes  de  porte-graines  &  de 
gouffes  ,  qui  contiennent  de  très-petits 
vers,  des  fcarabées,  des  mites ,  &cc, 
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qui  continuent  de  vivre  fur  ces  porte- 
graines  ,  &  au  milieu  des  facs  6c  boîtes 
de  graines  que  Ton  a. ferrés.  Ils  y  vi- 
vent même  plus  long-temps ,  étant  à 
couvert  des  intempéries  des  iaifons 
qui  les  auroient  fait  périr.  En  outre 
ils  mangent  &  multiplient  davantage  , 
à  proportion  qu'ils  font  plus  chaude- 
ment renfermés,  6c  à  l'abri  de  leurs 
ennemis.  Il  ne  faut  donc  pas  s'éton- 
ner ,  il  avec  de  mauvais  ufages  gé- 
néralement fuivis,  il  y  a  tant  de  grai- 
nes gâtées  par  les  infecles  qui  ont  man- 
gé ou  le  germe  ou  l'amande  ,  &:  quel- 
quefois tous  les  deux,  n'ayant laiiTé  que 
l'enveloppe.  Il  faut  donc  ,  pour  con- 
ferver  les  graines  bonnes,  les  féparer  des 
porte-graines ,  dès  que  ces  porte-grai- 
nes fontféchés.  Quand lesporte-graines 
font  bien  fecs,  &  que  l'on  voit  que 
les  graines  s'en  détachent  ou  tombent 
aux  plus  légères  fecoufles ,  quand  les 
gouffes  ou  filiques  s'ouvrent ,  &  que 
la  petite  queue  qui  les  y  tient  atta- 
chés ,  eft  féchée  ,  on  ne  peut  que  per- 
dre, en  différant  de  ramafler  les  grai- 
nes. Mais  en  même  temps  qu'on  fé- 
pare  les  graines  des  porte-graines , 
après  qu'on  a  vanné  ce  qui  doit  l'ê- 
|re  y  il  faut  monder  ou  éplucher  ces 


De  la  conserv.  des  Grines.  ji 
graines  fur  la  table  &  à  la  main  ,  fans 
quoi,  on  renfermeroit  encore  avec 
ellesles  infedesqui  les  clétruiroient,&J 
beaucoup  d'autres  grainesde bonnes  ou 
mauvaifes  herbes,  qui  obligent  de  per- 
dre un  temps  confidérable  à  nettoyer 
les  femis  de  tout  ce  qui  n'eft  pas  de 
leur  efpèce ,  au  rifque ,  en  les  arra- 
chant, d'arracher  les  femis  ,  ou  du 
moins  d'éventer  leurs  racines.  Il  faut 
également  vanner  ,  éplucher  ,  net- 
toyer les  graines  ramaffées  à  la  main  ^ 
de  manière  que  les  graines  ne  foient 
mêlées  avec  aucune  autre  graine  ,  nî 
autre  matière  différente. 

Quelques  perfonnes  recommandent 
pour  conferver  plus  long-temps  les 
graines ,  &c  fur-tout  les  efpèces  faciles 
à  s'éventer,  fe  rancir, 'de  les  laifTer 
dans  leurs  goulTes  ou  filiques  ou  en- 
veloppes ;  cela  peut  fe  faire  pour  de 
petites  quantités  ;  mais  ,  quand  on  en 
a  beaucoup ,  on  rifqueroit  d'en  trou- 
ver une. grande  quantité  déjà  mangée 
par  les  infectes  qui  ne  peuvent  man- 
quer de  fe  trouver  cachés  dans  ces  en- 
veloppes ,  &  de  détruire  beaucoup  de 
graines  ,  avant  qu'on  s'apperçoive  de 
leur  dégât  :  d'ailleurs,  beaucoup  de 
ces  enveloppes  font  longues  à  fécher. 

Ci; 
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enluite  elles  attirent  de  nouveau  Sc 
"retiennent  de  l'humidité  qui  moilit  les 
graines  qu'elles  renferment,  &c  les  fait 
fermenter.  Cette  pratique  de  laiiTe'r 
lès  graines  dans  leur  enveloppe  ,  ou 
dans  les  têtes  des  plantes ,  a  beaucoup 
plus  d'inconvéniens  que  d'avantages  , 
■&  eu.  encore  une  de  celles  qui  n'a  été 
vantée  que  parce  qu'elle  épargne  de 
la  peine. 

Les  '  graines  bien  nettes ,  bien  sè- 
ches, doivent  être  enfermées  dans  des 
facs  de  toile  ,  ou  dans  des  boîtes,  ou 
même  des  gourdes ,  des  pots  de  terre 
ou  de  grès  ;  &  ces  facs,  boites  ou  pots 
bien  fermés  doivent  être  tenus  dans  des 
endroits  fecs  &  froids^  fur-tout  les  facs 
&  boites*,  être  un  peu  éloignés  des 
murs  humides,  &  hors  de  la  portée  des 
rats  Se  fouris.  Il  eft  à  propos  de  fecouer 
un  peu  les  graines ,  une  fois  tous  les 
mois ,  pour  les  airer ,  &  voir  s'il  n'y  a 
point  d'infectes  qui  les  mangent. 

Quelques  perfonnes  confeilknt , 
pour  conferv^r  les  graines  épluchées , 
de  les  mêler  avec  de  la  terre  bien  sè- 
che ,  ou  avec  des  cendres  ,  ou  avec 
divers  mélanges  acres  ou  aromatiques. 
Cet  expédient  *a  pluiieurs  inconvé- 
niens ,  entr'autres ,  d'attirer  l'humidité. 
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&:  de  faire  germer,  fermenter  ou  ran- 
cir les  graines.  Les  occupations  des 
jardiniers  font  affez  multipliées  pour 
ne  leur  rien  confeiller  qui  ne  foit  abfo- 
lument  nécefTaire.ou  très-avantageux. 
On  donne  comme  un  moyen  sûr 
de  conferver  long-tem.ps  les  graines  , 
fans  qu'elles  foulèrent  du  froid  Sc 
du  chaud  ,  du  fec  &  de  l'humide  , 
fans  qu'elles  aient  à  craindre  les  in- 
fectes ^  les  fouris ,  de  mettre  les  grai^ 
nés  bien  sèches ,  avec  terre  ,  cendre 
ou  fablon  très-fec,  ce  par  lit ,  ou  fans 
aucune  de  ces  matières ,  dans  des  bou- 
teilles bien  sèches  que  l'on  bouche 
exactement,  &  qu'on  met  dans  un  lieu 
fec  &:  frais,  comme  à  quelques  pieds 
dans  terre  ou  dans  du  fable  ;  mais 
ce  moyen  même  n'ell  pas  bon  ,  &  je 
lui  préfère  les  facs  de  toile  tapiffés  de 
papier  double  ,  parce  qu'on  ne  peut  , 
fans  des  foins  particuliers,  les  priver 
tellement  d'humidité  qu'elles  n'en  ren- 
dent pas  dans  la  bouteille,  ce  qui  les  fait 
gâter.  D'ailleurs  ,  ces  foins  doivent 
être  réfervés  pour  des  graines  rares , 
qu'on  eft  obligé  de  conferver  très  long- 
temps; &  il  n'y  a  que  très-peu  de  jar- 
diniers qui  puifTent  Sc  doivent  les 
prendre. 

Ciij 
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A  queldgc  Us  graines  des  plantes  potor 
gères  font-elles  meilleures  àfemer? 
On  peut  dire  que   la  plupart    des 
graines  doivent  être  nouvelles ,  c'eil- 
àdire,  de  la  dernière  récolte,  pour 
mieux  réuffir  :  il  y  en  a  plulieurs  qui 
ne  lèvent  pas  la  féconde  année.  Ce- 
pendant il  y  a  quelques  exceptions, 
îî  l'on  en  croit  le  commun  des  jardi- 
niers qui  prétend  que  diverfes  grai- 
nes ,  telles  que  celles  de  melon ,  de 
chicorée  ,  doivent  avoir  plus  d'un  an  , 
6c  même  pluiieurs  années  pour  mieux 
lever  ,  ou   que  leur  produit   foit   de 
STieilleure  qualité.  D'autres  jardiniers 
qui  ne  croient  pas  fi  bonnement  tout 
ce  qu'on  leur  a  dit,  &  qui  ont  pris  la 
peine  d'éprouver  le  produit  des  grai- 
nes de  différens  âges  ,  ont  vu  que  lés 
plus  nouvelles  font  toujours  les  meil- 
leures à  employer.  Il  y  a  lieu  de  croire 
que  l'opinion  en  faveur  des  graines  qui 
cnt  plufieurs  années, vient  des  jardiniers 
particuliers,  qui,    pour   s'excufer  de 
n'avoir  pas  femé ,  planté  &  cultivé  , 
comme  ils  le  dévoient  ,   quelque   lé- 
gume, difent  à  leur  maître  qu'ils  n'ont 
pas  réuffi  ,  parce  que  leur  graine  étoit 
trop  nouvelle;  comme  ils  difent,  d'au- 
tres fois,  qu'elle  étoit  trop  ancienne. 
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AufTi  nous  confeillons  de  femer  tou- 
jours la  graine  de  la  dernière  récolte , 
dont  le  produit  eft  très-beau  &:  bon, 
quand  les  graines  étoient  bonnes ,  &C 
que  leur  produit  a  été  très  -  foigné. 
Quelques  jardiniers  qui  croient  que 
les  vieilles  graines  de  melon  donnent 
des  pieds  qui  fe  mettent  plutôt  à  fruit, 
&  qui  n'en  ont  pas,  fuppléent,  félon 
eux  ,  à  la  trop  grande  nouveauté  ou 
jeunefTe  de  leurs  graines  ,  en  les  por- 
tant dans  leur  poche  de  culotte,  durant 
{ix  femaines  ou  deux  mois,  avant  de  les 
femer;  mais  il  eu  aifé  de  juger  qu'on 
peut  avoir  des  graines  bien  sèches  fans 
ce  moyen  groffier ,  &  qui  expofe  les 
graines  à  être  gâtées  par  le  froidement. 

Jufquà  quel  âge  les  Graines  font-elles 
encore  bonnes  à  femer  ? 

Comme  on  n'a  pas  toujours  la  faci- 
lité de  fe  procurer  des  graines  nou- 
velles ,  &  qu'il  eft  important,  en  fe- 
mant,  d'être  alTuré  que  la  graine  lèvera^ 
nous  allons  indiquer,  d'après  l'expé- 
rience la  plus  commune  ,  jufqu'à  quel 
âge  des  graines  potagères  peuvent  être 
femées  avec  confiance  qu'elles  réufli- 
ront ,  fi  d'ailleurs  elles  ont  été  récol- 
tées bonnes  &c  n'ont  point  été  gâtées, 

Civ 
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la  graine  d'Anis  bonne  jufqu'à    3  ans. 

deBafilic 3 

de  Betterave 2 

de  Blé  de  Turquie-— 2 

de  Bourrache 2 

de  Buglofe • 3 

de  Capucine 3   à  4 

de  Cardon 1 0 

de   Carotte 2 

de  Céleri 3   à  4 

de  Cerfeuil 2 

de    Chirouis 3 

de   Chicorée 10  ans  &  pîus. 

de  Chou 10  ans  &:  plus. 

de   Ciboule 2 

de  Citrouille 7   à  8 

de   Concombres 7  â  8 

d^    Coriandre 2 

de  Corne-de-Cerf- 2  ^  3 

de   Courge • 7  i  8 

de    CreiTon 2 

d'Epinard. 3 

d'Eftragon-- 2  i  3 

de  Fève  de  Marais—2  à  3 

deHaricot 2 

de  Laitue - 3  â  4 

de  Mâche  commune-^  à  8 

de  Mâche  d'Italie 4  J  $ 

de  Melon 7  â  8 

de    Navet 2 

d'Oignon. 2  i  4 

d'Ofeille 2  J  4 

de    Panais i 

de  Perfil 4  à  5 

de  Pimprenelle ^3 

de  Perreau ••• ^  à  4 
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de  Poirce 8   à   lo 

de  Pois -'-2    à  4 

de  Poivre -Long 10  &  plus. 

de  Pourpier-- 8   à    10 

de    Hâves 10  &  pluê. 

de  Radis 10  &.  plus, 

de  Roquette • 2 

de  Sallitis  d'Efpagae-i 
déSaliihs  commun --i 

de    Sarriette-"  — 4  à  5 

de  Sennevé  ou  Mou- 
tarde  2 

Voici  quelques  particularite's  fur 
les  graines,  que  je  n'aiïure  pas,  mais 
que  je  rapporte  comme  des  opinions 
reçues  chez  beaucoup  de  jardiniers. 

On  croit  que  la  graine  des  vieux  pieds 
de  cardons  eft  meilleure  que  celle  des 
jeunes  pieds. 

Que  les  graines  des  porte-graines 
qui  ont  parlé  l'hiver  en  pleine  terre , 
eft  préférable  à  celle  des  pieds  levés 
de  graines  femées  dans  la  mcme  an- 
née où  fe  fait  la  récolte. 

Que  la  graine  de  chicorée  qui  a 
plus  de  deux  ans,  eft  meilleure  que 
celle  qui  eft  plus  nouvelle. 

Que  la  graine  de  laitue  vaut  mieux 
de  la  féconde  année  que  de  la  pre- 
mière. 

Que  les  graines  d'oignon,  de  por- 
Cv 
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reaux ,  crofeille ,  qui  font  reftées  clans 
les  têtes,  font  bonnes  à  femer  deux 
années  de  plus ,  que  quand  elles  en  ont 
été  tirées  ou  épluchées  à  la  récolte. 

Que  la  graine  de  carotte  de  deux 
ans  ,  eft  moins  fujette  à  monter  que 
celle  d'un  an. 

Ce  qui  a  plus  de  certitude  que  les 
opinions  qu'on  vient  de  lire  ,  c'eft  que 
les  graines  récoltées  fur  des  plantes 
tenues  en  ferre  ou  fous  c\es  chaJîîs,  eft 
plus  fujette  à  fe  trouver  ilérile  ,  &  à 
donner  du  plan  délicat  oc  facile  à  périr» 

Qîiandon  ne  fait  pas  combien  les  grai^ 
nés  ont  (Tannées  ^  comment  peut-on  y 
avant  de  faire  fes  femis  ,  s*ajjurer 
qu  elles  lèveront  bien  ? 

Nous  avons  dit  que  le  feul  moyen 
â'étre  afluré  qu'on  a  de  bonnes  grai* 
nés  ,  c'eft  d'élever  des  porte -graines, 
de  les  récolter  &  conferver  avec  cer- 
taines précautions  ;  mais  il  peut  arri- 
ver que  les  étiquettes  de  leur  âge 
foient  détachées,  confondues,  ou  per- 
dues. "D'ailleurs  ,  il  y  a  beaucoup  de 
Jardin  où  l'on  ne  peut  ni  ne  veut  pas 
élever  de  porte-graines  ;  enfin  ,  les 
marchands  ne  font  pas  toujours  afîu- 
lés  y  malgré  leur  ejavie  de  bien  feivir 
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le  public,  que  ceux  qui  leur  ont  vendu 
les  graines,   ne  les  ont  pas  trompés  , 
en   leur    donnant  de   la   graine    trop 
vieille  ,  ou  mêlant  la  vieille  avec  la 
nouvelle.    Ya-t-il    quelque    moyen 
certain    de    reconnoître  fi    la    graine 
qu'on  s'apprête  à  femer^  lèvera  bien^ 
On  fent  combien  cela   eft  important 
pour  le  jardinier,  puifqu'il  rifque,  û 
la  graine  ne  lève  pas ,   de  manquer 
de  ce  légume  ;   &  ,    fuppofez  qu'il 
eût   le    bonheur  de    Te  procurer    de 
nouvelles    graines   meilleures  ,  il   ne 
pourra  pas  jouir  ou  faire  jouir  aufîitôt 
de  leur  produit  ;  d'ailleurs ,  il  eft  rare 
que   ce  qui    n'eft    pas    femé   en  bon 
temps,  c'eft-à-dire,  en  temps  conve- 
nable ,  fafTe  un  aufïî  beau  &c  aufîi  bon 
produit  ;   6c  fi  ce  font  des  primeurs 
qu'il  vouloir  faire  ,  il  fe  trouve  trom- 
pé. Il  eft  donc  eft'entiel  pour  le  jar- 
dinier d'être  sûr  que  fa  femence  lè- 
vera promptement,ôc  en  afTez  grande 
quantité. 

Lorfqu'onfe  propofede  faire  un  femîs 
de  graine  dont  on  ne  connoît  pas  avec 
certitude  la  bonté ,  ou  dont  la  réuf- 
fîte  eft  importante ,  il  y  a  un  moyen  fa- 
cile  &  sûr  de  connoître  Tétat  de  cette 
graine  j&  la  prudence  exige  qu'on  Feiii* 

Cvj 
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ploie  quelques  jours  avant  celui  où  l'oii 
veut  femer.  On  prend  un  certain  nom- 
bre de  cette  graine ,  mais  au  hafard 
6c  au  milieu  du  tas  ;  on  la  sème  fur 
couches  6l  fous  cloche.  Au  bout  de 
peu  de  jours  ,  on  voit,  par  la  quantité 
qui  en  a  germé  ,  ce  qu'on  doit  atten- 
dre du  total ,  ou  du  refte  de  cette 
graine.  Ce  moyen  eft  beaucoup  plus 
sûr  que  le  fuivant. 

On  recommande  de  mettre  la  graine 
douteufe  tremper  dans  Teau  durant 
quelques  heures  ;  les  graines  dont 
l'amande  eft  bonne  ,  vont  au  fond  , 
&  les  graines  vides  ou  dont  l'amande 
n'eft  pas  bonne ,  furnagent  :  on  en- 
lève &C  on  jette  ce  qui  furnage  , 
comme  incapable  de  germer.  La 
bonne  graine  eft  retirée  de  l'eau ,  fé- 
chée  &  réfervée  pour  femier  ;  ce 
anoyen  eft  aftez  bon  pour  la  plupart 
des  graines.  Cependant  ceux  qui  ont 
tant  vanté  fa  sûreté  pour  reconnoî- 
tre  les  graines  bonnes  à  lever  de  cel- 
les qui  ne  le  font  pas  ,  n'ont  pas  fait 
attention  que  ce  moyen  ne  peut  fervir 
pour  toutes  les  graines  qui  ont  des 
aigrettes ,  telles  que  l'artichaud  ,  le 
cardon ,  le  falfifis  ,  le  fcorfonère ,  &c, 
pu  des  me;Bbrane$ ,  comme  la  bonnçf 
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dame,  l'épinard  ,  &c.  à  moins  qu'on 
ne  leur  ôte  ces  ?ii2:rettes  ou  membra- 
nés  qui  les  font  furnager;  ce  qui  de- 
mande beaucoup  de  temps;  d'ailleurs, 
il  y  a  tels  degrés  de  iëcherelTe  où 
beaucoup  de  bonnes  graines  n'iront 
pas  au  fond  de  l'eau  ;  en  outre  ,  toutes 
les  fois  que  des  graines  font  percées 
dans  leur  amande  ,  ou  en  ont  perdu 
une  partie,  elles  furnagent,  quoique 
la  graine  foit  afifez  bonne  à  femer  lorf- 
que  le  germe  &:  la  partie  la  plus 
proche  ne  font  point  endommagés. 
Enfin ,  ce  dernier  moyen  très-incertain 
de  connoître  les  graines  faines ,  ne 
peut  point  montrer  fi  la  graine  efi:  en 
état  de  germer ,  ce  qui  efl:  la  feule 
chofe  effentielle  à  favoir  ,  6c  comme 
le  fait  certainement  connoître  le  pre- 
mier moyen  que  je  confeille. 

^fi-il  certain  qiu  Us  fem'is  rlujjïjfent 
mieux  quand  on  a  fait  tremper  Us 
graines  dans  quelque  eau  ou  liqueur^ 
ouquony  a  joint  quelque  poudre  pré^ 
parée  ? 

De  tout  temps,  il  y  a  eu  des  jardi- 
niers qui  ont  cru  qu'on  pfut  avoir  de 
plus  beaux  femis,  déplus  beaux  plants, 
quand  on  a  fait  tremper  la  graine  dans 
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certaines  compofitions  ou  liqueurs.  On 
trouve  de  ces  compofitions  indiquées 
&  vantées  dans  les  Maifons  Rufiique-s 
&:  livres  de  jardinage;  &,  dans  tous 
les  pays ,  il  y  a  des  gens  qui  font  un 
fecret  de  ces  compofitions,  &  en  ven- 
dent à  ceux  qui  ont  la  foibleffe  de  les 
croire  utiles,  &:  la  duperie  d'en  ache- 
ter. Il  efl  bien  prouvé ,  par  une  infinité 
d'expériences  &:  d'efiTais  faits  avec  foin, 
que  toutes  ces  compofitions  en  liqueurs 
n'ont  pas  de  meilleur  effet ,  ni  d'au- 
tre effet  que  l'eau. 

Si  on  fait  tremper  des  graines  dans 
de  l'eau ,  &  qu'on  les  y  laifiTe  un  nom- 
bre d'heures  proportionné  à  leur  du- 
reté ,  elles  fe  renfleront ,  &  poufife- 
ront  leur  germe  plutôt  qu'elles  n'au- 
roient  fait  dans  une  terre  sèche  ou 
médiocrement  humide.  Les  graines  fe 
renfleront  &  germeront  encore  plutôt, 
quand  on  enfoncera  le  vafequi  les  con- 
tient dans  une  couche  chaude. 

Si,  au  lieu  de  mettre  les  graines 
dans  l'eau ,  on  les  met  dans  quelque 
liqueur  compofée  où  il  entre  du  fel 
de  nitre  ,  du  falpêtre  ,  ou  du  fel  de 
cuifme  ,  ou  des  cendres  ,  ou  du  fel 
ammoniac  ,  des  fientes  d'animaux ,  de 
l'eau-de-yie ,  du  vin  ,  dos  infufions 
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ou  dëcoftions  de  la  plante  dont  on  veut 
femer  la  graine,  ou  quelque  autre  chofe 
que  ce  Toit,  ou  plulieurs  de  ces  chofes 
enfemble ,  il  ne  leur  arrivera  que  ce  qui 
arrive  avec  l'eau  pure ,  elles  renfleront 
ôcgermeront,mais  pas  plutôt;  le  femis 
ne  réufTira  pas  mieux,  le  plant  ne  fera 
ni  plus  avancé,  ni  plus  beau ,  ni  meil- 
leur ,  que  fi  elles  avoient  trempé 
dans  de  l'eau  toute  feule. 

Toutes  ces  comportions ,  ces  mé- 
langes ,  ne  font  vantés  que  par  des 
gens  qui  font  intéreflés  à  le  faire  , 
parce  qu'ils  vendent  la  liqueur  ou 
composition,  ou  bien  la  manière  de  la 
faire  ,  ou  par  des  gens  à  qui  ces  ven- 
deurs ont  fait  voir  des  femis  de  bon- 
nes graines  trempées  dans  leur  liqueur^ 
&  des  femis  de  mauvaife  graine  trem- 
pées dans  l'eau  feuld  ;  ces  particuliers 
ne  fe  font  pas  apperçus  qu'on  leur  a 
menti.  En  un  mot,  il  eft  bien  prouvé 
que  tous  les  gens  qui  vantent  les  com- 
portions où  l'on  fait  tremper  la  graine 
pour  avoir  du  plus  beau  plant ,  font  ou 
trompeurs  ou  trompés.  Je  le  répète , 
on  peut,  fans  frais ,  avancer  de  quelques 
jours  la  germination  des  graines  ,  en 
les  faifant  tremper  quelques  heures 
.dans  l'eau  qui  les  fait  renfler  &c  germer 
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plutôt  que  fi  on  les  sème  dans  la  terre  y 
toutes  les  compofuions  les  plus  chères 
&  les  plus  vantées ,  ne  font  rien  de 
plus  que  l'eau.   Mais  il  y  a  de  grands 
inconvéniens  pour  un  jardinier  à  faire 
tremper  les  graines  dans  ces  liqueurs  ; 
le  premier,  c'eft  que  fi  la  compofition 
efl  trop  acre,  trop  vive,  elle  ronge  & 
gâte  la  graine  ;   pour  éviter   cela ,  il 
fau  droit   fa  voir  quel  degré    d'âcreté  , 
de  falure  chaque  efpèce  de  graine  peut 
fupporter  fans  être  gâtée.  Ces- liqueurs 
ont  encore  un  autre  inconvénient,  c'eft 
que  fi  on  y  laiiTe  les  graines  quelques 
heures  de  plus  qu'il  ne  faut,  ce  qui  n'eil: 
pas  aifé  à  connoître  ,   les   graines    fe 
gâtent;  &  fî  on  eft  obligé  de  les  reti- 
rer ,  fans  pouvoir  les,  mettre  en  terre 
dans  le  moment,  elles   sèchent  &  fe 
gâtent.  Enfin,  il  ^ft  difficile  de  femer 
également  de  la  graine  mouillée  ,  & 
de  ne  pas  offenfer  la  graine.  Ainfi  on  . 
court  plus  de  rifques  à  faire  tremper 
les  graines  potagères  ,  qu'on  n'en  peut 
tirer  d'avantages ,  même  e  n  réuffiiïant. 
Il  ne  faut  employer  ce  mo  yen  d'avan- 
cer la  germination  ,  que    pour  effayer 
des    graines ,   comme  il  e  ft   confeillé 
ci-defTus,  page  6q,  Au  re  fte  ,  la  pra- 
tique ordinaire  des  jardini  ers  de  femef 
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fur  du  terreau  humide  ,  fur  couche  , 
fous  cloches  ou  châiTis  ,  eft  préféra- 
ble à  tous  ces  artîlices ,  parce  qu'alors 
les  graines  ont  de  Thumidité  pour  ren- 
fler, &:  une  chaleur  douce  qui  les  fait 
renfler  &:  germer  plus  promptement. 
Elles  germ.ent  &  s'enracinent ,  fans 
rifquer  d'être  féchées ,  ni  d'avoir  leur 
germe  meurtri  ou  brifé. 

Du  Temps  de  femer. 

Quoique  l'on  puifTe  dire,  en  géné- 
ral ,  qu'il  y  a  un  temps  propre  à  fe- 
mer  les  graines  des  légumes ,  qui  eft 
celui  où  ils  peuvent  s'élever  fans  art , 
c'eft-à-dire,  en  pleine  terre  &  en  plein 
air,  il  eft  cependant  certain  que  le 
temps  de  femer  eft  un  peu  différent  , 
fuivant  le  temps  où  on  veut  vendre  ou 
confommer  les  légumes,  &fur-tout,fui- 
vant  les  moyens  qu'on  a  de  les  élever. 
Ainfi  on  peut  avancer  que  le  temps 
où  chaque  graine  fe  doit  femer  dé- 
pend d'un  nombre  de  circonftances 
différentes.  Un  jardinier  qui  n'a  pas 
une  quantité  de  fumier  &  de  terreau 
fufîifante  ,  qui  n'a  pas  à  fa  difpofi- 
tion  des  châfTis ,  des  cloches  ,  qui 
n'a  pas  une  expofition  chaude  ,  un 
terrain  fec^  ne  peut  pas  &:  ne  doit  pas 
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feiner  d'auffi  bonne  heure  que  le  jar- 
dinier des  gens  riches  &:  le  gros  jar- 
dinier-maraîcher,  qui  ont  une  quan- 
tité fuffifante  de  châflis ,  de  cloches , 
de  fumier,  de  litière  à  couches  ,  de 
paillaiTons  ,  un  terrain  &  une  expoli- 
tion  qui  s'échauffent  aifément ,  &  le 
monde  néceffaire  pour  multiplier  les 
foins.  Le  jardinier  qui  a  tous  ces  avan- 
tages. Se  qui  veut  avoir  des  primeurs 
en  tout  genre  de  légumes,  doit  encore 
femer  plus  tôt. 

Ce  doit  être  une  règle  pour  tout 
jardinier,  de  femer  chaque  légume 
le  plus  tôt  pofTible  ,  autant  qu'il  a  de 
moyens  pour  élever  fes  plants  ;  &  de 
femer  à  des  temps  différens  avec  des 
diftances  convenables  à  fa  confomma- 
tion ,  pour  avoir  les  mêmes  légumes 
auiTi  long-temps  qu'il  eft  poflibie  de 
les  avoir  bonnes.  Mais  fi  le  jardinier 
qui  vend,  &  le  jardinier  des  gens  riches 
qui  ont  toutes  les  facilités  pour  élever, 
doivent  femer  chaque  légume  le  plus 
tôt  poflible  ,  fous  châflis ,  fur  couche,  | 
femer  fouvent  le  plus  tôt  &  le  plus  tard 
qu'on  peut  pour  récolter  de  bonne 
heu're ,  pendant  long-temps  6c  très- 
tard  :  le  jardinier  des  particuliers ,  & 
tous  les  petits  jardiniers  qui  manquent 
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de  ces  facilites,  ainii  que  ceux  qui  cul- 
tivent des  légumes  en  pleine  campa- 
gne ,  doivent  s'en  tenir  à  femer  dans 
le  temps  naturel  à  chaque  légume  ,  où 
il  peut  s'élever  fans  art  ,  ni  fecours 
extraordinaire.  Ce  temps  n'eil  pas  le 
même  par-tout,  ni  tous  les  ans  ,  parce 
qu'il  dépend  du  climat  ou  pays  ,  du 
terrain,  de  l'expo/ition  ,  de  la  tempé- 
rature de  l'air ,  des  pluies  ou  féche- 
reffes  précédentes  ou  aéluelles  ;  mais 
tous  doivent  être  attentifs  à  faire  leur 
femis  5  &:  repiqués  le  plutôt  qu'il  leur 
eft  permis  par  la  faifon,  &  quand  ils  oiit 
lieu  de  croire  que  les  temps  contraires 
ne  les  détruiront  pas.  Ceux  qui  font 
diligens  avec  prudence,  font  toujours 
récompenfés  par  des  fuccès. 

//  ncji  pas  nécejfalre  ni  même  utile  dt 
femcr  ou  planter  dans  une  lune  plutôt 
que  dans  une  autre  ^  &  dans  le  de- 
cours  de  la  lune  plutôt  que  dans  un 
autre,  quartier» 

De  vieux  livres  de  jardinage  re- 
commandent ou  confeillent  de  femer 
dans  la  lune  de  tel  mois ,  ou  dans  un 
tel  quartier  de  cette  lune  :  cela  fignifie 
feulement  qu'il  eft  d'ufage  ,  ou  qu'il 
efl  à  propos  de  femer  dans  tel  temps 
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de  l'année.  Et  comme  autrefois  le  peu- 
ple n'avoit  point  de  calendrier  ou 
almanach,  le  feul  moyen  sûr  &:  com- 
mode de  lui  faire  connoître  dans  quel 
temps  il  devoit  faire  une  chofe,  étoit 
de  lui  indiquer  fous  quelle  lune  &  dans 
quel  quartier  de  cette  lune  il  devoit 
s'en  occuper.  On  trouve  auflî  des  li- 
vres fur  le  labourage  &  le  jardinage , 
qui  indiquent  le  temps  où  il  faut  faire 
quelque  ouvrage  ,  en  difant  que  ce 
fera  après  telle  grande  fête,  comme 
la  Chandeleur  ,  Pâques ,  Pentecôte  , 
ou  telle  fête  de  Saints  connus  y  comme 
les  Notre-Dames,  S.  Marc,  S.  Denis  ; 
on  n'indique  ces  fêtes  que  comme  des 
époques  connues  :  mais  ni  la  lune  de 
tel  mois,  ni  le  décours  de  cette  lune, 
ni  telle  fête  grande  ou  petite  ,  n'ont 
jamais  contribué  en  rien  à  faire  lever 
ou  pouffer  des  graines. 

Je  fais  qu'il  y  a  eu  autrefois  des 
gens  allez  imbécilies,&:  peut-être  s^en 
trouve-t-il  encore  quelque  part ,  qui 
ont  cru  que  la  lune  de  tel  mois ,  ou 
le  décours  de  telle  lune  ,  feroit  réuf- 
fir  leurs  femis  &  plants ,  parce  qu'on 
leur  a  recommandé  de  femer  un  lé- 
gume au  décours  de  la  lune  de  tel  mois; 
encore  une  fois,  on  nes'efl  fervi  de  ces 
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indications  que  parce  que  c'étoit  alors 
la  feule  manière  de  faire  connoître  à 
quelqu'un  qui ,  ne  pouvant  pas  lire  , 
ne  favoit  ni  dans  quel  mois  il  étoit,  ni 
à  quelle  date  du  mois ,  autrement  qu'en 
obfervant  les  renouveliemens  des  lu- 
nes 6c  les  quartiers  de  ces  lunes.  La 
facilité  de  ces  indications  des  lunes 
^  de  leurs  quartiers  ,  pour  être  en- 
tendu des  gens  de  campagne  àc  du 
peuple  qui ,  ou  ne  fait  pas  lire ,  ou 
n'a  pas  d'aimanach  ,  a  fait  que  l'on 
a  continué  jufqu'à  ce  jour  de  fe  fervir 
des  mêmes  indications  pour  leur  faire 
connoître  le  temps  où  il  faut  faire  tous 
leà  travaux  de  la  terre ,  comme  on  leur 
indique  dans  les  contrats  &c  les  baux, 
pour  l'échéance  des  paiemens  ,  Pâ- 
ques ,  Noël ,  la  S.  Martin  ;  au  lieu  de 
leur  indiquer  le  25  de  décembre ,  le 
II  Owfobre  &c  autres  quantièmes  du 
mois,  dont  ils  ne  fav^nt  pas  l'arrivée 
auffi  sûrement  que  celle  des  fêtes. 
On  dira  peut-être  qu'on  a  vu  d^ 
^bons  jardiniers  qui  croyoient  que  des 
légumes  femés  dans  tel  quartier  de 
telle  lune,  ou  le  jour  de  tel  Saint, 
levoient  mieux  ,  ne  montoient  pas  , 
jjouffoient  bien,  ne  geloient  pas  l'hi- 
,yer.  L'habileté  &C  la  probité  n'empê- 
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chent  pas  qu'on  ne  fe  trompe,  5c 
qu'on  ne  répète  ce  qu'on  a  entendu 
dire  fans  l'avoir  éprouvé.  Ces  croyan- 
ces ou  opinions  ne  prouvent  pas  que 
les  chofes  foient  vraies.  Dans  tous 
les  temps  &:  les  pays ,  il  y  a  eu  dQS 
gens  crédules  ou  peureux,  qui  ont  cru 
aux  forciers,  aux  revenans  ,  aux  di- 
feurs  de  brnne  aventure  ,  &  à  cent 
fottifes  pareilles.  Mais  aujourd'hui,  il 
n'y  a  plus  que  les  imbécilles  qui  croient 
que  les  morts  reviennent,  que  l'on  peut 
leur  dire  l'avenir  ou  les  enforceler, 
que  la  lune  agit  fur  les  graines  ou  les 
récoltes  de  la  terre;  Se  il  n'y  a  que 
des  gens  ignorans  ou  fripons,  qui  puif- 
fent  dire  que  les  morts ,  les  revenan. 
ou  la  lune,  aient  quelque  pouvoir  fur 
les  hommes,  les  animaux,  ni  fur  les 
arbres  ou  herbes. 

Ainfi  ,  quand  un  bon  livre  de  jar- 
dinage ou  un  bon  jardinier  difent  qu'il 
faut  femer  une  graine  dans  la  lune  de 
mars  ,  greffer  un  arbre  au  croiflant  ou 
à  la  monte  de  la  lune  de  mai ,  ou  au- 
tre chofe  indiquée  de  cette  manière  ; 
il  ne  veut  pas  dire  que  la  lune ,  le 
décours  ou  le  croifTant  ,  feront  lever 
la  graine  ,  &  réufîir  la  greffe  mieux 
que  ne  feroit  la  lune  d'avril  ou  le  dé- 


Des  Lunes  et  Quartiers.  71 

cours  de  février  -,  il  veut  indiquer  ou 
apprendre  que  c'efl:  vers  le  temps  de 
l'année  où  vient  la  lune  de  mars  qu'il 
eft  d'ufage  &:  à  propos  de  femer  cer- 
taines graines ,  de  faire  tels  travaux  , 
mais  il  n'entend  pas  dire  que  cette  lune 
les  faffe  réufîir.  Si  le  livre  ou  le  jar- 
dinier ajoute  qu'il  faut  femer  cette 
graine  dans  le  décours  de  la  lune  de 
mars ,  c'efl  pour  dire  qu'il  faut  la  fe- 
mer en  tel  temps  de  ce  mois  ;  que ,  dans 
cette  faifon ,  il  fait  encore  trop  froid  à 
la  nouvelle  lune ,  au  croiffant  ou  mon- 
tant,  &  à  la  pleine  lune  ,  &  que  le 
déccurs  étant  le  dernier  quartier ,  il 
y  a  plus  d'apparence  qu'il  fera  bien- 
tôt moins  froid  ,  &:  que  les  femis  ÔC 
plants  ne  feront  pas  gelés. 

S'il  y  a  encore  dans  les  provinces 
j  quelques  gens  entêtés  ,  qui  croient 
que  la  lune  &  fes  phafes  ont  quelque 
puifTance,  qu'ils  ne  reftent  pas  du  nom- 
bre de  ces  pareffeux  d'efprit  &  de 
corps  ,  qui  trouvent  plus  commode 
de  croire  des  fables  ,  que  de  voir  par 
des  eflais  ce  qu'ils  doivent  penfer  ; 
que  ces  gens  ,  dis-je  ,  aillent  chez  les 
jardiniers-maraîchers  des  environs  de 
Paris ,  &c  ils  y  verront  que  ces  ou- 
yriers  vigilans ,  adifs  &  intelligens  , 
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qui  veulent  avoir  de  bonne  heure  Sc 
long-temps  chaque  efpèce  de  légume  , 
sèment  &:  repiquent  un  ou  deux  mois 
plus  tôt  &  plus  tard  que  les  autres  jar- 
diniers, &  que  ne  l'indiquent  les  li- 
vres de  jardinage.  Ils  n'attendent  & 
n'obfervent  ni  les  lunes ^  ni  les  dé- 
,  cours  &  autres  quartiers  de  la  lune  ; 
&:  ils  ne  s'en  font  jamais  mal  trouvés, 
11  efl  vrai  qu'ils  sèment  fur  couches, 
fous  cloches  ou  châffis ,  repiquent  de 
même  ;  ou  fous  des  paillaiîons  qu'ils 
lèvent  quand  il  fait  un  temps  doux.  Par 
cette  diligence  &  ces  attentions,  les 
gens  prévoyans  &  aflifs  ont  du  plant 
magnifique  à  mettre  en  pleine  terre 
au  mois  de  mars ,  quand  les  gens 
moins  diligens  attendent  le  décours 
de  la  lune  de  mars  pour  femer. 

Ce  que  je  dis  pour  les  femences  s'ap- 
plique également  aux  autres  opéra- 
tions :  les  jardiniers  qui  font  ad;ifs 
taillent  tout  l'hiver  ^  tandis  que  la  ge- 
lée ou  la  neige  empêchent  de  travail- 
ler à  la  terre  ou  aux  couches,  &tous 
leurs  arbres  fe  trouvent  taillés  avant 
le  mois  de  mars  ,  où  les  couches  5c 
femis  leur  donnent  de  l'occupation. 
Sans  ces  jardiniers  ^dius  6c  diligens  , 
qui  sèment  beaucoup  plus  tôt  que  les 

autres , 
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autres,  onn'auroit  pas  de  primeurs; 
fans  eux  ,  orl  n'auroit  pas  les  mêmes 
légumes  fort  long-temps  après  leur 
faifon  ordinaire. 

Puifqu'il  eft  certain  que  l'on  n'a 
indiqué  le  temps  des  différens  travaux 
du  jardinage,  du  labourage,  par  les 
lunes  &:  par  leurs  quartiers,  que  parce 
que  les  changemens  de  lune  &  de  quar- 
tier étoient  le  feul  moyen  de  faire  con- 
noitre  les  différens  temps  de  l'année 
&  des  travaux  aux  gens  de  la  cam- 
pagne ;  puifque  l'expérience  des  jar- 
diniers des  grandes  villes  nous  montre 
que  c'eft  foiblelTe  ou  parelTe  de  fe 
conformer  aux  lunes  &  à  leurs  quar- 
tiers pour  faire  les  différens  travaux 
du  jardinage  ;  que  les  femis  de  bonne 
graine,  bien  faits  dans  des  terres  con- 
venables ,  réufTiffent  fans  qu'on  ait  ob- 
fervé  ni  lune  ni  quartier;  que  le  dernier 
garçon  jardinier  qui  eft  chez  un  bon 
maître,  pas  trop  vieux,  ne  croit  plus 
que  de  femer  dans  telle  lune  ou  tel  quar- 
tier fait  pommer,  durer,  ou  empêche  de 
monter  des  légumes  ;  puifqu'il  eft  connu 
de  tout  le  monde ,  qu'une  lune  efl:  tan- 
tôt froide  ,  tantôt  chaude  ,  tantôt  hu- 
mide ,  tantôt  sèche ,  &  qu'on  n'eft  pas 
aiTuré  d'avoir  un  temps  plutôt  qu'un 
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autre  dans  les  difîérens  quartiers  ;  puif- 
que  les  maîtres  ne  croient  plus  les 
jardiniers  qui  s'excuient  de  ne  pas  avoir 
un  légume  ,  parce  qu'ils  ne  l'ont  pu 
iemer  ;  enfin,  puilqu'il  n'y  a  point  de 
jardinier  qui  ne  lâche  lire ,  qui  n'ait 
un  almanach  ,  &  qui  ne  fâche  dans 
quel  mois  il  eft,  &  à  quel  jour  du  mois, 
nous  mettrons  l'annonce  des  travaux 
du  jardinage  fous  les  noms  des  mois, 
nous  défignerons  les  temps  des  mois 
par  les  divifions  communes  du  mois. 

Les  gens  raifonnabîes  fentiront  bien 
que  s'il  tait  un  temps  contraire ,  par 
exemple,  s'il  y  a  gelée  dans  le  temps 
où  l'on  lira  ,  femez  telle  graine ,  il  fau- 
dra ou  femer  fur  couche,  fous  châfîîs, 
cloche  ou  paillaffons,  ou  bien  il  faudra 
attendre  que  la  gelée  foit  ceiTée  ;  s'il 
y  a  fécherelTe  ,  il  faudra  ou  arrofer  au- 
paravant la  terre ,  ou  attendre  la  pre- 
mière pluie.  (  Foye^  Almanach  du  Jar- 
dinier ,  ou  Travaux  du  jardinage  dans 
chaque  mois.) 

InconycnUns  de  répandre  trop  de  graine, 
dans  un  efpace ,  ou  y  comme  l'on  dït^ 
de  femer  trop  dru» 

Une  des  précautions  qu'il  efl  le  plus 
important  d'avoir  en  femant ,  c'eft  de 
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ne  pas  répandre  trop  de  graine  ;  ce- 
pendant rien  n'eft  plus  commun  que 
des  femis  ou  plants  trop  ferrés.  Dès 
que  le  plant  eft  levé ,  ou  à  mefure  qu'il 
croit,  il  fe  prefTe,  s'étouffe,  s'étiole  , 
&:  on  n'a  point  de  plant  ;  ou  bien  on 
en  a  un  mauvais ,  ou  feulement  une 
très-petite  quantité  de  pieds  qui,  ayant 
eu  un  peu  plus  de  force  ,  ou  étant  fur 
les  côtés,  percent  au  deffus  des  autres. 
Les  petits  périffent  plus  tôt,  &  fouvent 
les  grands  ne  profitent  pas  beaucoup, 
parce  que  leurs  racines  font  gênées, 
&:  mêlées  avec  celles  des  petits.  En 
ne  femant  pas  trop  ferré ,  on  a  un  plant 
beau  &  bon,  le  double  de  la  quantité 
qu'en  a  celui  qui  sème  trop  dru  ;  aufïi 
le  proverbe  dit:  Qui  sème  dru  recueille 
clair,  &  qui  sème  clair  recueille  dru. 

Il  efl:  vrai  qu'on  peut  éclaircir  le 
plant  trop  ferré ,  en  en  arrachant  une 
partie  ;  mais  cela  ne  fe  peut  faire  fans 
éventer,  foulever,  déraciner  celui  qui 
refle  :  ainfî,  pour  avoir  mal  fait  en  fe- 
mant, on  perd  de  la  graine,  on  perd 
du  temps  à  éclaircir ,  on  a  du  plant  re- 
tardé pour  l'accroiffement,  moins  fort, 
plus   ou  moins  déraciné. 

Des  jardiniers  qui  connoififent  ces 
inconvéniens  continuent  cependant  de 
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femer  trop  dru,  ou  trop  prefTé,  fous 
prétexte  que,  leur  graine  pouvant  être 
jnauvaife ,  ils  comptent  que  le  plant 
iera  aulTi  clair  qu'il  le  faut,  les  mauvai- 
fes  graines  ne  germant  point.  Voilà 
encore  une  preuve  de  la  nëceiîité  où 
font  ceux  qui  sèment  beaucoup  ,  d'é- 
lever des  porte  graines,  pour  avoir  tou- 
jours de  bonnes  graines;  mais  les  per- 
fbnnes  qui  ne  peuvent  pas  s'afTurer  ainiî 
de  bonnes  graines ,  peuvent  du  moins 
reconnoitre  celle  qui  eft  bonne  à  fe- 
mer, par  l'efTai  des  graines,  confeillé 
page  58  &:  fuiv. 

Combien  doit-on  enterrer  les  Semis, 
Pour  femer  avec  fuccès ,  il  faut , 
outre  la  préparation  du  terrain,  que 
les  graines  foient  parfaitement  mûres, 
qu'elles  foient  femées  clair  pour  que  le 
plant  ne  s'effile  &  ne  s'étiole  pas,  &c 
qu'elles  foient  enterrées  à  une  profon- 
deur convenable.  Les  trois  premières 
règles  ont  été  expliquées.  Je  viens  à 
la  quatrième. 

Il  eft  d'expérience  que  des  mêmes 
graines  enterrées  à  diverfes  profon- 
deurs ,  les  unes  ne  germent  pas;  d'au- 
tres germent,  mais  la  plantule  périt 
fans  pouvoir  fortir  de  terre  ;  d'autres 
germent,  &:  la  plante  fort  de  terre, 
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mais  le  plant  fe  fortifie  lentement  &c 
difficilement;  d'autres  germent  diffici- 
lement ;  d'autres  enfin  germent  promp- 
tement ,  &  donnent  du  plant  vigou- 
reux :  ce  font  les  moins  enterrées.  Il  efl: 
donc  certain  que  la  promptitude  de  la 
germination  des  graines,  &:  le  progrès 
du  jeune  plant  qui  en  provient,  dépen- 
dent du  peu  de  profondeur  à  laquelle 
on  a  femé. 

Ainfi  les  plus  grolTes  femences , 
comme  Fèves  de  marais^  Châtaignes, 
Amandes,  &c.  ne  doivent  pas  être  cou- 
vertes de  plus  de  deux  pouces  de  terre 
(  un  pouce  ou  un  pouce  &  demi  efl  fuf- 
fifant  ;  )  d'abord  ,  parce  que  la  plante 
étant  obligée  d'acquérir  la  force  &:  la 
longueur  néceiTaires  pour  percer  une 
plus  grande  épaifîeur  de  terre,  fa  fortie 
feroit  beaucoup  retardée  ;  en  fécond 
lieu  ,  parce  que  le  plant  dont  le  tronc 
feroit  trop  enterré  demeureroit  foible. 
Les  autres  graines  s'enterrent  à  une 
profondeur  proportionnée  à  leur  grof- 
feur.  En  ne  les  couvrant  point  trop ,  on 
emploie  moins  de  graine ,  parce  qu'elle 
lève  toute,  &:  le  plant  eft  plus  vigou- 
reux, fauf  à  réchauffer  celui  qui  en  a 
befoin,  comme  fi  fera  marqué  à  l'arti- 
cle de  chaque  plante, 
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Mais  il  on  les  enterre  très-peu,  elles 
font  expofées  à  manquer  de  rhumidité 
néceflfaire  à  leur  germination.  En  les 
couvrant  de  terreau  (ou  même  de  fable 
fin  dans  les  terrains  forts  &  fujets  à  être 
criblés  par  les  vers,)  on  préfejve  la 
terre  du  deiféchement;  la  plantule  naif- 
fante  eft  défendue  des  rayons  meur- 
triers du  foleil ,  elle  jouit  de  Pair,  &c 
s'ouvre  aifément  un  paffage  au  travers 
de  ces  matières  meubles  Si  légères. 

Lorfque  j'ai  dit  que  les  graines  doi- 
vent être  femées  à  une  profondeur  pro- 
portionnée à  leur  groiïeur,  j'ai  cru  inu- 
tile d'ajouter,  &c  à  la  qualité  du  ter- 
rain, parce  que  perfonne  n'ignore  que 
dans  une  terre  sèche  &  légère  il  faut 
les  enterrer  davantage  que  dans  une 
terre  humide  6c  compare. 

Si  Ton  sème  fur  couches ,  il  faut  que 
les  couches  foient  chargées  de  terre. 
Dans  le  terreau  pur  ,  le  plant  fait  des 
racines  trop  foibîes  pour  pouvoir  fe 
foutenir  enfuite  en  pleine  terre. 

Pour  les  graines  fort  menues ,  &  fur- 
tout  celles  qui  font  dures  &  lentes  à 
germer,  comme  celles  de  fratfier,  d'Hé- 
liotrope ,  &CC.  il  faut  dreiTer,  unir  & 
ameublir  la  terre  (en  pots  ou  autre- 
ment, fuivant  l'étendue  du  femis  ;  )  lui 
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donner  une  mouillure  très-abondante, 
y  répandre  auiTitôt  les  graines  ;  tatni- 
ier  par  defTus  un  peu  de  pouflière  ou 
de  terreau  fin ,  qui  à  peine  couvre  & 
cache  les  graines  ;  jeter  fur  le  tout  un 
paillaiTon,  de  la  paille,  ou  mieux  de 
la  moufle  (une  épaiileur  de  deux  ou 
trois  doigts);  au  travers  de  cette  cou- 
verture, &  fans  la  retirer,  donner  de 
petits  arrofemens  ,  afTez  fréquens  pour 
entretenir  l'humiditë.  Lorfque  le  plant 
commence  à  paroître ,  on  retire  les  cou- 
vertures, mais  on  l'abrite  contre  le  fo- 
leil ,  &  on  le  mouille  fouvent  jufqu'à 
ce  que  toute  la  graine  foit  levée.  Cette 
pratique  eft  très-bonne  pour  toutes  les 
graines  fines..  Il  y  en  a  même,  telles 
que  celles  de  Saule ,  de  Bouleau,  d'Au- 
ne ,  de  Peuplier,  fur  lefquelles  il  ne 
faut  point  tamifer  de  poufïière  ;  elles 
veulent  demeurer  nues  fur  la  terre. 

Précautions   en  fcniant. 

Aux  règles  &  confeils  donnés  ci- 
deifus  ,  à  Farticle  des  Semis  ,  depuis  la 
page  74,  nous  croyons  devoir  ajouter 
les  avis  fui  vans. 

Dans  le  moment  où  Ton  sème  ,  il 
faut  ctre  afTuré   fi   c'eft  fur  couche  , 
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qu'elle  n'eft pas  trop  chaude,  &  qu'elle 
ne  le  deviendra  pas  au  point  de  brûler 
la  graine  ou  le  plant  ;  fi  c'eft  fur  terre 
de  jardin 5  que  la  terre  a  été  fumée, 
labourée,  ameublie,  terreautée  ;fî  c'eft 
en  plaine  campagne ,  que  la  terre  a  été 
fumée  &  labourée  :  il  faut  que  les  grai- 
nes, fur-tout  quand  elles  font  petites, 
comme  le  font  la  plupart ,  ne  foientpas 
affez  mouillées  pour  tenir  les  unes  aux 
autres ,  ou  aux  doigts ,  parce  qu'alors 
on  sème  très-inégalement  &  par  tas. 

On  a  confeillé  de  mêler  de  la  terre 
sèche  &  fine  avec  les  graines  qui  font 
très-petites ,  pour  pouvoir  les  répandre 
plus  également.  Ce  n'eft  guère  que  pour 
femer  à  la  volée  que  cet  expédient 
peut  être  utile  ;  mais  il  demande  des 
attentions  &  du  temps,  pour  que  les 
graines  foient  bien  mêlées  avec  la  terre  ; 
&  cela  n'tû  pas  néceflfaire  pour  fe- 
mer fur  couche  :  on  femera  aufîi  éga- 
lement qu'on  voudra,  en  y  portant  at- 
tention. 

Il  vaut  beaucoup  mieux  femer  à  plat 
que  dans  des  rigoles.  Quand  on  sème 
en  rigoles ,  comme  elles  ont  prefque 
toujours  des  talus  qui  font  que  la  graine 
tombe  au  fond  ,  &  fe  trouve  l'une  fur 
l'autre ,  les  racines  s'entrelacent ,  fe 
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gcnent;  les  tiges  fe  touchent,  s'élèvent 
iur  lemême  point:  ce  qui  tait  que  quand 
on  lève  ce  plant,  on  ne  peut  le  féparer 
fans  déchirer  les  racines,  offenfer  les 
tiges,  &  par  conféquent  on  gâte  beau- 
coup de  plants ,  Se  le  refte  réuiîit  mal. 
Pour  prévenir  ces  inconvéniens,  il  eft 
à  propos  de  fe  fervir ,  pour  faire  les 
rayons  fur  la  couche,  de  deux  doigts, 
ou  d'un  bout  de  latte  ,  qui  enlèvent 
la  terre  de  la  largeur  d'un  ou  deux 
pouces,  ce  qui  fait  le  fond  du  rayon 
égal  ou  plat.  Par  ce  moyen,  les  graines 
qu'on  répand  ne  retombent  pas  l'une 
fur  l'autre  ;  &:  quand  on  sème  un  peu 
clair,  comme  il  efl  toujours  à  propos , 
le  plant  lève  facilement ,  a  fes  racines 
libres,  &:  aflez  éloignées  pour  profiter, 
être  nettoyé,  &  être  enlevé  fans  le  bief- 
fer  ,  iorfqu'on  veut  le  repiquer.  Etant 
ainfi  fuffifamment  éloigné,  on  peut  le 
laiifer  prendre  un  peu  plus  de  force 
avant  de  le  repiquer,  ce  qui  contribue 
à  fa  réufTite. 

On  a  vu  ci-devant  qu'il  ne  faut  pas 
que  la  graine  foit  trop  enterrée  ;  ainfi 
les  rigoles  ou  filions  que  nous  con- 
feillons,  ne  doivent  pas  avoir  plus  d'un 
demi-pouce  de  profondeur.  Il  ne  faut 
mettre  de  terre  fur   les   graines  que 
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ce  qui  en  eft  befoin  pour  que  la  graine 
ne  sèche  point ,  ne  foit  pas  emportée 
par  le  vent ,  ou  jetée  au  loin  par  les 
fortes  pluies.  Ainfi,  après  la  iemence 
répandue,  on  prendra  du  terreau  fec, 
dans  les  deux  mains  rapprochées,  6c 
on  le  poudrera  aufïi  également  qu'on 
le  pourra  fur  la  femence  ;  enfuite  ou 
promènera  le  dos  de  la  main  fur  la  cou- 
che ,  en  appuyant  légèrement  la  terre , 
pour  qu'elle  s'uniffe  &  qu'i  1  n'y  refle  pas 
de  grands  vuides,  qui  laiïïent  pénétrer 
l'air  ,  le  vent;  ce  qui  empêche  que  la 
graine  ne  s'humeéle  ,  ne  renfle  ;  ou  ,  fi 
^lle  germe  ,  l'air ,  le  vent  occafionnent 
fon  delTéchement. 

Quand  on  sème  fur  couche,  on  peut 
le  faire,  foit  qu'il  faife  très-fec  ou 
très-humide,  parce  que  le  terreau  refte 
toujours  meuble  ,  malgré  fon  humi- 
<lité  ;  &  quand  il  fait  très-fec,  il  eA 
facile  de  l'humeâier  par  les  arrofe- 
mens.  Mais  fi  l'on  veut  femer  fur  terre 
non  terreautée,  on  ne  doit  pas  le  faire 
quand  la  terre  eft  très-humide  ,  parce 
que  le  paflage  feul  du  râteau  que  l'on 
promène  pour  recouvrir  la  graine  de 
terre ,  ramaffe  les  graines  par  tas  ou 
places ,  &les  renferme  dans  des  mottes 
qu'il  forme. 
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Soins  des  Semis, 

Les  foins  principaux  que  deman- 
dent les  femis  ,  font  d'entretenir  les 
couches  fuffifainment  chaudes,  par  les 
moyens  indiqués  ci-devant. 

De  conferver  la  chaleur  &:de  la  ré- 
fléchir fur  les  femis ,  en  les  couvrant 
de  châflîs ,  cloches ,  paillafTons  ;  de 
les  entretenir  fuiBfamment  humides  , 
par  les  arrofemens  faits  comme  on 
le  confeille  ci-après;  de  les  faire  jouir 
du  foleil,  quand  il  n'eft  pas  brûlant  ; 
de  leur  donner  ailez  d'air  pour  que 
la  chaleur  &  l'humidité  ne  les  étouf- 
fent ou  cuifent  pas,  ce  qui  fe  fait  en 
otant  les  paillaifons  ,  &  levant  plus 
ou  moins  les  châflis  ou  cloches,  aux 
heures  du  jcur  où  il  fait  plus  doux  ; 
de  les  préferver  du  froid,  &  du  frais 
des  nuits  ,  en  fermant  les  châffis,  baif- 
fant  les  cloches ,  &  les  recouvrant  de 
litière  ou  de  paillafTons  ;  de  les  ga- 
rantir des  animaux  qui  les  détruiient, 
mangent  ou  culbutent,  comme  taupes, 
mulots,  courtilières,  gros  vers,  (voyez 
page  ^6)\  de  les  nettoyer  des  herbes 
qui  y  croifTent,  ce  qui  fe  doit  faire 
dès  qu'elles  peuvent  être  faifies,  parce 
qu'on  les  enlève  alors  facilement,  fans 

D  vj 


§4     Manière  de  semer. 

arracher  les  graines  ou  le  plant.  Voyez 
Tarticle  d^s  couches^  pages  27  &fuiv. 

Les  femis  en  plaine  terre  doivent 
être  abrités  avec  des  paillaffons  ,  lorf- 
qu'il  fait  encore  froid,  non-feulement 
les  nuits  ,  mais  mêm.e  le  jour,  jufqu'en 
mai ,  lorfqu'il  vient  des  pluies  froides, 
des  neiges,  grêles  ,  grefils,  &  lors  des 
violentes  pluies  qui  battent  la  terre 
quand  elle  eft  unie ,  ou  la  dérangent  &c 
enlèvent  les  graines  ,  ou  déracinent  le 
plant  levé  ,  lorfque  la  terre  eft  meu- 
ble. Il  fuffit  qu'une  pluie  froide,  un 
grefil,  un  vent  de  nord  ou  nord-eft, 
même  fec ,  frappe  àcs  graines  en  lait 
ou  des  plants  tendres,  pour  les  faire 
périr,  ou  du  moins  pour  les  retraire  au 
point  qu'ils  ne  profitent  pas  de  long- 
temps ,  &  il  eft  rare  qu'ils  réufTiffent 
dans  la  fuite. 

Dans  ces  mêmes  temps  où  les  graines 
font  en  lait  ou  germées,  ou  forment  un 
plant  très-délicat,  il  y  a  des  jours  où 
le  foleil  eft  affez  chaud  pour  les  brû- 
ler ou  fécher,  foit  au  point  de  les  faire 
périr,  foit  de  manière  à  arrêter  leur 
végétation,  &:  leur  nuire  pour  la  fuite. 
11  faut  encore  ,  dans  ces  cas ,  que  les 
graines  &:  plants ,  connus  pour  être  {tn- 
fibles  ou  délicats ,  foient  couverts  de 
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paillafTons,  du  moins  entre  dix  heures 
6c  une  heure. 

Les  femis  doivent  être  arrofés  avec 
précaution ,  félon  leur  âge,  l'état  de  la 
couche  &  la  température   de  l'air  ;  il 
faut  entretenir  l'humidité  du  terreau, 
fur-tout  dans   le  temps  où  la  graine 
n'eftpas  germée  ,  &  lorfqu'elle  eft  très- 
petite  -,   mais  il   faut  aufïi   éviter   de 
verferaffez  d'eau  pour  refroidir  la  cou- 
che ,  &  macérer  la  graine  ou  le  jeune 
plant  ,  fur-tout  s'ils  font  couverts  de 
châfTis.  On  ne  doit  fe  fervir  pour  ces 
arrofemens  que  d'un  arrofoir  à  pomme 
d'une  grofleur  médiocre,  dont  les  trous 
feront  très-fins  ,    parce  que  l'eau  qui 
tombe  avec  trop  de  force  ou  qui  forme 
une  mare  fur  la  couche  ,  déplace  les 
graines,  déracine  le  plant  ou  le  couche, 
brife  les  tiges  &:  dérange  le  terreau. 
Voyez  l'article  des  Arrojcmens, 

Les  femis  en  plaine  campagne  ne 
font  pas  fufceptibles  d'autant  de  foins  &: 
d'attentions  que  ceux  de  couches  ou 
de  pleine  terre  dans  les  jardins  ;  mais 
il  ne  faut  pas  négliger  de  les  nettoyer 
des  pierres  les  plus  greffes ,  des  mau- 
vaifes  herbes ,  &  de  les  défendre  des 
taupes  &  mulots  le  plus  qu'il  eft  pof- 
fible.  Voyez  ci-après. 
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Des  Animaux  malfaifans. 

Rien   n'eft   plus    commun   que  de 
voir  des  femis  &:  des  plants  ravagés, 
ou  même  détruits  par  les  petits  ani- 
maux  qui  font   attirés  dans  les  cou- 
ches paria  facilité  de  s'y  cacher,  d'y 
vivre  ,  ôi.  par  la  chaleur.  Le  foin  de 
défendre  \qs>  couches  de  ces  animaux  , 
efl:    donc  un   des  principaux   que    le 
jardinier  doit   prendre  ;  mais  pour  y 
réuflir  il  ne  faut  pas  qu'il  attende  que 
fes  graines  foient  femées  &  fes  plants 
levés  ,    car   alors  le   nombre    de   i^s 
ennemis  feroit  tellement    augmenté  ^ 
qu'il  ne  lui  feroit  pas  pofïible  de  les  dé- 
truire ou  éloigner  avant  qu'ils  euffent 
fait   de   grands   dégâts.    Il  doit   toute 
l'année  leur  tendre  des  pièges  &  leur 
mettre  des  appâts;  il  doit  les  chercher 
avec  foin  lorfqu'il  remue  les  litières, 
qu'il  fait   fes  couches ,  qu'il  met  des 
réchaufs,  &  fur-tout  quand  il  défait 
fes   vieilles   couches,  &t  prépare    ou 
emploie  du  terreau. 

Les  animaux  les  plus  malfaifans  dans 
les  couches  font  les  rats,  les  mulots, 
les  taupes,  les  courtilières,  les  vers 
qui  doivent  donner  plufieurs  efpèces 
de  fcarabées. On  emploiera  lespièges  6c 
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les  appâts  empoifonnés  pour  Te  défaire 
des  rats,  mulots,  taupes;  mais  il  faut 
avoir  attention  de  changer  de  temps 
en  temps  ces  pièges  &  ces  appâts ,  pour 
y  revenir  après  que  les  animaux  qui 
en  auront  vu  prendre  d'autres  aux  piè- 
ges, ou  qui  auront  été  incommodés  de 
ces  appâts ,  les  auront  oubliés.  La 
prudence  demande  que  Ton  mette  des 
appâts  qui  ne  foient  pas  mortels  aux 
animaux  domeftiques  ni  aux  hommes, 
iuppofé  que  quelques  légumes  ou  fruits 
en  retinrent  de  petites  parties  :  il  me 
femble  que  la  compofition  appelée  to-^ 
phœnix  ,  &  qui  fe  vend  chez  Fournier, 
épicier ,  rue  S.  Antoine ,  eft  bonne  ,  &C 
on  la  dit  fans  danger. 

Quant  aux  courtilières  &  aux  vers 
de  fcarabées  c'eft  principalement  en 
préparant  &.  employant  le  terreau,  6c 
en  fouillant  la  terre  fous  les  anciennes 
couches,  qu'on  peut  les  trouver.  Les 
cloches  renverfées ,  ou  mieux  encore 
de  grands  bocaux  de  verre  enfoncés 
dans  les  couches  de  manière  que  leur 
bord  n'excède  pas  le  terreau  ,  &:  à 
moitié  remplis  d'eau ,  font  un  des  meil- 
leurs moyens  de  prendre  les  courti- 
lières, mulots,  fouris,  qui  y  tombent 
en  fe  promenant  fur  les  couches. 
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Plants  repiqués  &  mis  en  place. 

Le  plant  qu'on  lève  fur  les  couches 

ou  ailleurs,  &  qu'on  repique  ou  fur 
couche  ou  en  terre  ,  ainfi  que  le  plant 
qu'on  met  en  place  ,  demandent  pour 
réuffir  plus  tôt  &  plus  sûrement ,  d'être 
traités  avec  les  précautions  fuivantes. 

Il  faut,  autant  que  cela  fe  peut ,  s'ar- 
ranger avec  les  autres  travaux  &c  le 
temps,  choiiirpour  faire  les  repiqués  &C 
mettre  le  plant  en  place,  un  jour  où  le 
ciel  eft  couvert ,  où  le  vent  annonce  la 
pluie,  ou  bien  le  lendemain  des  pluies. 

On  doit  lever  avec'douceur  fon  plant 
au  moyen  d'un  déplantoir,  &  ne  jamais 
Tarracher  en  en  prenant  une  poignée 
6c  tirant  le  tout  enfemble.  Cette  vio- 
lence faite  à  du  plant  aufli  tendre ,  meur- 
trit les  feuilles,  les  tiges,  déchire  les 
racines;  ce  qui  ne  peut  manquer  de 
faire  périr  beaucoup  ce  plant,  de  re- 
tarder la  reprife  &  l'accroiffement. 

On  repiquera  ou  plantera  ce  plant 
aufîitôt  qu'il  fera  tiré  de  terre  ,  &  pour 
cela  on  aura  attention  de  n'en  arracher 
que  ce  qu'on  pourra  planter  dans  Tef- 
pace  d'une  ou  deux  heures ,  parce  qu€, 
plus  il  refte  d'heures  déplanté ,  plus  il 
fouttre  ;  &  il  a  d'autant  plus  de  peine  à 
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reprendre ,  que  les  feuilles  ont  été  plus 
fanées  &  les  racines  plus  séchées  :  il 
faut  aullî,  par  cette  raifon,  l'arrofer  & 
l'abriter  le  plutôt  qu'on  peut,  fans  at- 
tendre qu'on  ait  planté  tout. 

La  manière  de  planter  la  plus  com- 
mune, enfaifant  ufage  du  plantoir  pour 
faire  un  trou  rond  terminé  en  pointe, 
&c  appuyant  la  terre  avec  le  bout  du 
plantoir ,  eft  la  plus  prompte,  mais 
n'eft  pas  la  plus  sûre  pour  une  prompte 
reprife.  D'abord ,  le  troi|  du  plantoir 
étant  fouvent  plus  profond  que  la  ra- 
cine n'ell  longue,  &  n'étant  pas  rem- 
pli, ce  vide  laifTe  l'extrémité  des  ra- 
cines fufpendue  fans  toucher  à  la  terre, 
par  conféquent  inutile,  &  elles  fe  sè- 
chent ou  pourriÏÏent  :  fouvent  auffi, 
quand  on  vient  à  arrofer,  le  plant  def- 
cend  avec  la  terre  plus  profondément 
qu'il  ne  doit  être.  Lorfqu'on  repouffe 
la  terre  contre  la  racine  pour  l'en- 
terrer ,  le  chevelu  des  racines  fe  col- 
lant contre  le  pied,  il  y  en  a  peu  qui 
fe  trouve  affez  étendu  ou  écarté  com- 
me la  nature  le  difpofe  ;  il  faut  alors 
que  la  plante  repouffe  d'autres  racines, 
ce  qui  retarde  l'accroiffement  de  la 
plante, 

UiiQ   pratique  beaucoup  meilleure 
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pour  favorifer  la  repriie  des  plants  , 
c'efl  de  fe  fervir  d'un  déplantoir  ;  de 
ne  lever  la  terre  que  de  la  profondeur 
de  la  racine  ou  à  peu  près  ;  de  prë- 
fenter  le  plant  en  place  avec  la  main 
gauche,  &  à  bonne  hauteur,  c'eft-à- 
dire  de  manière  que  le  collet ,  ou  la 
partie  qui  fëpare  la  tige  de  la  racine  , 
ïbit  au  niveau  de  la  furface  de  la  terre  ; 
enfin ,  de  fe  fervir  de  la  main  droite 
pour  étendre ,  épater  les  racines  ,  les 
recouvrir  de  terre  meuble,  &  appuyer 
légèrement  la  terre  avec  le  dos  de  la 
main  tout  autour  de  la  plante,  de  façon 
quTl  ne  refte  point  d'endroit  où  la  terre 
ne  foit  un  peu  preflée  contre  la  racine. 
Par  cette  pratique  ,  la  racine  &  le  che- 
velu fe  trouvant  en  terre  à  peu  près 
avec  la  même  direétion,  la  même  pro- 
fondeur ,  &  dans  différentes  couches 
de  terre  comme  ?aiparavant ,  recom- 
mencent auffitôt  leurs  fonéfions,  la  vé- 
gétation n'efi:  point  retardée  ,  le  moin- 
dre arrolèment  fufiit  ;  & ,  comme  le 
plant  n'a  pas  langui  à  la  reprife,  il  par- 
vient plus  tôt  &  plus  beau  à  l'état  ou  à 
l'âge  auquel  on  en  fait  ufage. 

Quand  on  fait  un  repjqué  ou  un 
plant  qui  doit  durer  plufieurs  heures, 
iUr-tcnit  dans  un  temps  fec,  chaud  ou 
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au  foleil,  il  ne  faut  pas  attendre  pour 
Tarrofer  qu'on  ait  fini  l'ouvrage  ;  on 
doit  l'arrofer  à  mefure,  oudu  moins  dès 
qu'il  y  a  de  quoi  employer  un  voyage 
d'eau  ;  en  arrofant  le  plant  dont  la 
feuille  n'a  pas  de  foutien  &  touche  à 
terre,  il  faut  éviter  que  l'eau  ne  tombe 
defTus  avec  force ,  &:  ne  le  colle  à  la 
terre. 

Ces  diverfes  attentions,  qui  paroif- 
fent  minutieufes ,  alongent  un  peu  le 
travail ,  mais  toute  pratique  qui  afTure 
la  réuffite  de  l'ouvrage  ,  eft  préférable 
à  celle  qui,  étant  moins  longue,  occa- 
fionne  des  pertes.  Ne  vaut-il  pas  mieux 
mettre  deux  heures  à  planter  cent  pieds 
d'un  légume  ,  qui  feront  repris  le  len- 
demain, que  d'en  planter  en  une  heure 
deux  cents,  qui  feront  fept  à  huit  jours  à 
reprendre  ,  &  dont  cet  état  de  lan- 
gueur retardera  certainement  l'accroif- 
fement ,  &  empêchera  la  bonne  qualité 
comme  la  beauté? 

Lorfque  la  quantité  du  repiqué  & 
du  plaiit  ne  font  pas  très-confidérables, 
on  doit  les  abriter  deux  à  trois  jours  , 
quand  il  y  a  un  foleil  ardent  ou  une 
grande  féchereffe.  Cela  eft  fort  facile 
dans  bien  des  cas  ,  non  -  feulement 
pour  ce  qu'on  a  planté  fur  couche  en 
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employant  des  paillafibns,  mais  même 
pour  le  plant  en  pleine  terre  dans  les 
jardins ,  par  le  moyen  de  paillaiTons 
ou  de  petits  pots  à  bafiiic  ,  ou  autres 
pots  qu'on  renverfe  fur  le  plant  du- 
rant la  grande  ardeii^  du  foleil  feule- 
ment :  il  eft  rare  qu'on  prenne  cette 
peine  ;  mais ,  fi  on  veut  en  faire  l'efTai 
fur  une  moitié  de  planche  ,  on  verra, 
par  la  différence  d'accroiilement  du 
plant  couvert  &:  du  plant  qui  n'aura 
pas  été  couvert,  que  cette  peine  eft 
très-profitable. 

Dt  tArrofimcnt, 

La  plupart  des  plantes  potagères  ne 
croifTent  aulfi  prcmptement  &c  ne  font 
aufli  belles  que  nous  les  demandons, 
que  quand  le  terreau  &  la  terre  où 
elles  fe  trouvent  font  entretenus  dans 
un  degré  d'humidité  convenable,  & 
fans  une  interruption  trop  longue.  Mais 
ce  degré  convenable  ne  peut  s'appren- 
dre que  par  la  pratique ,  parce  qu'il 
eft  différent  fuivant  les  faifons ,  l'ex- 
pofîtion,  le  terrain  ,  la  nature  &:  l'âge 
de  chaque  plante.  Il  n'efl  pas  pofîible 
d'indiquer  ici  tant  de  variétés  ;  on  peut 
dire  feulement  en  général ,  que  la  terre 
ou  le  terreau  à^s  femis  doivent  être 
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tenus  très-humides  jufqu'à  ce  qu'ils 
foient  levés  ;  qu'alors  il  faut  moins 
d'humidité  :  fi  elle  eft  confidérable,  Tac- 
croifTement  pourra  être  prompr,mais 
le  moindre  troid ,  un  rayon  de  foleil 
un  peu  chaud,  une  fécherefîe  momen- 
tanée feront  fondre  la  plante.  Suppofé 
que  le  femis  ait  été  préfervé  de  ces  ac- 
cidens  jufqu'au  temps  où  on  le  lèvera  : 
pour  repiquer  ou  planter;  les  racines, 
les  tiges,  les  feuilles  de  ces  plantes 
trop  nourries  d'eau  fe  caÏÏeront,  fe 
meurtriront ,  &  le  plant  fera  en  mau- 
vais état  ;  ce  qui  ne  périra  pas  auffitôt, 
aura  de  la  peine  à  reprendre  en  pleine 
terre;  au  lieu  qu'un  femis  qui  aura  été 
moins  arrofé  depuis  qu'il  eft  levé,  aura 
'  des  racines,  des  feuilles  &  des  tiges  plus 
fermes,  moins  délicates ,  fouffrira  fans 
périr unpeu  de  froid,  de  foleil, de  féche- 
refte ,  &  le  plant  qu'on  repiquera  re- 
prendra plus  aifément,  fera  plus  vi- 
vace. 

Pour  arrofer  les  fem/is ,  principale- 
ment les  femis  fur  couches,  ainfi  que 
les  plants  qui  étant  nouvellement  ger- 
mes ,  &c  commençant  à  fortir  de  terre, 
ne  font  pas  encore  enracinés,  il  faut 
employer  un  arrofoir  à  pomme  dont  les 
trous  foient  très-fins,  parce  qu'unepluie 
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trop  forte  éparpille  le  terreau^  découvre 
des  graines,  ik  enterre  trop  les  au- 
tres ,  elle  couche  &  mêle  le  jeune  plant, 
le  couvre  de  terreau,  ce  qui  eft  égale- 
ment préjudiciable.  Quand  ce  font  des 
graines  précieufes  qui  ne  font  pas  en- 
core levées ,  on  peut  encore  prévenir 
le  dégât  des  arrofemens ,  en  étendant 
auparavant  un  peu  de  paille  longue, 
ou  de  mouffe  qu'on  enlève  après  Tar- 
rofement. 

Les  plantes  repiquées  ou  plantées  en. 
pleine  terre,  doivent  être  arrofées  allez 
fouvent  pour  que  la  terre  qui  environne 
le  pied  foit  médiocrement  humide , 
jufqu'à  la  reprife.  Il  vaut  mieux  en  don- 
ner peu  à-la-fois  &  plus  fouvent ,  afin 
que  le  chevelu  délicat  qui  fe  forme 
pour  la  reprife,  pénètre  facilement  la 
terre  ;  mais,  en  faifantces  arrofemens 
fur  des  plants  foibles  &  délicats  ,  il  ne 
faudroit  pas  employer  les  arrofoirs  foit 
à  bec  large,  foit  à  pomme,  qui,  débi- 
tant beaucoup  d'eau  avec  force,  ap- 
pliquent la  plante  fur  la  terre  &  l'y 
collent,  oumême  la  recouvrent  déterre 
qui  empêche  qu'elle  ne  fe  relève  ,  ou  ; 
la  pourrit.  Il  faut,  pour  tous  les  plants 
délicats  &  peu  éloignés,  des  arrofoirs 
à  pomme  dont  les  trous  ibient  très-fins 
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&  un  peu  éloignés.  Quand  aux  plants 
éloignés ,  comme  choux-fleurs  ,  car- 
dons ,  &c.  on  fe  fervira  de  i'arrofoir  à 
bec  ,  qu'on  lèvera  doucement ,  afin 
que  le  jet  d'eau  n'enlève  pas  la  terre 
du  tour  des  racines,  &:  ne  faiïe  pas 
au  pied  un  trou  par  lequel  la  racine 
fe  dessèche.  Il  y  a  un  très-bon  expé- 
dient pour  prévenir  ces  inconvéniens; 
c'eft  de  mettre  à  chaque  pied  une  poi- 
gnée de  débris  de  couche  ,  qui,  outre 
l'avantage  d'empêcher  que  l'eau  des 
forts  arrofemens  n'enlève  la  terre  , 
prélérve  la  terre  de  fe  fécher  auffi 
vite  &  de  fe  fendre  ,  ainii  que  les 
racines  d'être  frappées  par  le  foleil. 

Il  eu  aifé  de  juger  quand  les  plantes 
ont  befoin  d'être  arrofées ,  parce  que 
leurs  feuilles  font  moins  vertes,  moins 
fermes  ,  moins  foutenues  ,  &  l'extré- 
mité des  tiges  moins  droite  ;  on  peut 
prévoir  même  qu'elles  auront  bientôt 
befoin  d'eau ,  (i ,  en  grattant  la  pre- 
mière furface  de  la  terre  ou  en  la  fon- 
dant plus  profondément ,  on  trouve  la 
couche  de  terre  où  font  les  racines  près 
de  devenir  sèche;  mais  il  eu  plus  avan- 
tageux pour  les  légumes  de  n'être  arro- 
fées que  peu  de  temps  avant  d'en  avoir 
befoin,  parce  qu'ils  auront  alors  plus  de 
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qualité.  Cependant,  comme  les  fuites 
de  l'oubli  feroient  préjudiciables ,  &c 
que,  foit  pour  la  vente,  foit  pour  le 
coup-d'œil,  on  préfère  les  beaux  lé- 
gumes aux  bons  ;il  eft  à  propos  d'ar- 
rofer  plus  fouvent  de  manière  que  la 
terre  foit  prefque  toujours  humide ,  de 
couleur  brune,  fe  caffant  aifément  en  pe- 
tites parties.  Il  ne  faut  pas  mouiller  la 
terre  au  point  qu'après  une  heure  d'arro- 
fement  elle  rende  l'eau  fi  on  la  ferre  dans 
la  main ,  ou  qu'elle  fe  mette  en  boue 
ni  en  mottes  graffes  comme  la  glaife  ; 
cela  s'appelle  noyer  la  plante  :  le  che- 
velu ,  &  fouvent  la  racine  s'amollifTent 
èc  pourrifTent. 

Il  y  a  des  légumes  qui  ont  befoin 
d'arrofemens  quand  ils  font  à  un  cer- 
tain âge,  plus  que  dans  tout  autre,  pour 
donner  leur  produit ,  comme  les  choux- 
fleurs  ,  les  laitues  ,  les  choux  pour 
pommer,  mais  qui,  parvenus  à  un  cer- 
tain accroiirement,ne  doivent  plus  être 
arrofés ,  parce  qu'ils  monteroient  ;  mais  . 
c'eft  dans  la  culture  de  chaque  plante  | 
qu'il  faut  s'inflruire  de  ce  qui  lui  eft  par- 
ticulier. 

Il  n'eft  pas  égal  de  faire  les  arrofe- 
mens  dans  un  temps  du  jour  ou  dans 
un  autre  ;  on  doit  choifir  un  temps  où 

la 
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laplante  retire  plus  d'avantage  de  l'eau, 
6l  pour  cela  il  faut  qu'elle  ne  lui  ibit 
pas  enlevée  par  le  foleil  aulTitôt  qu'elle 
eft  verlée,  &  que  le  froid  ne  furvienne 
pas  tandis  qu'elle  eft  encore  mouillée, 
parce  qu'alors  l'arrofement  retarde  fon 
accroifîement ,  &  peut  même  la  faire 
geler;  c'eft  à  quoi  beaucoup  de  jardi- 
niers ne  font  point  aiTez  d'attention. 

Depuis  le  mois  d'o6lobre  jufqu'au 
mois  de  mai,  où  les  nuits  font  froides 
&  fujettes  à  la  gelée ,  il  ne  faut  arro- 
fer  qu'entre  dix  heures  du  matin  &c 
deux  heures  du  foir,  encore  faut-il 
donner  peu  d'eau  à  la  fois,  afin  que  les 
plantes  &  le  defifus  de  la  terre  foient 
efliiyés  avant  la  nuit  où  il  peut  geler. 

Depuis  le  mois  de  mai  jufqu'en Sep- 
tembre, mais  fur-tout  en  juin,  juillet  Ôc 
août,  arrofezle  foir,  &  abondamment, 
afin  que  l'eau  pénètre  jufqu'aux  raci- 
nes ,  qu'elle  ne  foit  pas  enlevée  par  le 
foleil  aufîitôt  que  verfée,  ni  la  terre 
féchée  trop  vite  &c  fendue,  ce  qui  dur- 
cit la  terre  ,  évente  les  racines ,  &c  les 
cafTe. 


TRAVAUX 

DU 

JARDINIER 

D'UN    GRAND    POTAGER, 

Distribués  dans  les  mois  où 
ils  doivent  fe  faire,  pour  avoir 
beaucoup  de  Légumes  de  la 
meilleure  qualité ,  le  plus  tôt 
&  le  plus  long-temps  poffible. 


JANVIER. 

JLe  plus  fouvent  ce  mois  efl  fi  froid 
qu'on  ne  peut  rien  mettre  à  l'air  ;  on 
ne  fera  pour  lors  que  foigner  &  ga- 
rantir du  froid  les  couches  de  décem- 
bre ,  réchauffer  ces  mêmes  couches  , 
porter  des  fumiers. 

Mais  dès  la  mi-janvier,  il  y  a  des 
jours  moins  froids,  dont  il  efl  important 
de  profiter  pour  finir  les  labours  d'hiver. 

Labourer  les  planches  deftinées  à 
être  fem.ées  en  oignons  en  février. 

Faire  de  nouvelles  couches  pour  les 
melons  &  primeurs. 


I 
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Faire  des  couches  à  champignons,  pour 

donner  de  mars  en  juin. 
Tranfplanter  ou  repiquer  les  melons, 

concombres,  &:c.  levés  en  décembre. 
Planter    afperges  fur  couches  ,   pour 

cueillir  en  mars. 
Planter  perfil  &:  ofeille  fur  la  couche 

à  carottes. 

Semer  fur  couche^  fous  chdfjis  & 
païllaffons  , 

Cardons  de  Tours  pour  mai. 
Carotte  jaune  6c  courte  ,   pour  mars 

&  avril. 
Céleri  pour  juin. 
Cerfeuil,  pour  mars  &  avril. 
Chicorée  frifée,  pour  juin. 
Chicorée  fauvage,  pour  mars  ou  avril." 
Concombres  hâtifs  blancs  &  jaunes  , 

pour  mai  &:  juin. 
Creflbn  alenois. 
CreiTon  frifé. 
Chou  brocoli  hâtif. 
Choufleur  tendre,  % 

Chou  de  Bonneuil,  /  .<, 

Petit  chou  frifé  hâtif,        IPûurmai&c 
Petit  chou-pomme  ,  (  J"*"' 

Chou  hâtif  d'Angleterre ,  j 
Fève  à  chaflîs. 

Eij 
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Fève  julienne,  pour  juin. 

Fraifier  des  mois  ,  pour  août  ,  jufqu'à 

novembre. 
Laitue  à  couper  en  janvier  &  février. 
Laitue  grofTe  Allemande. 
Laitue  cocafTe. 
Laitue  grofTe  crêpe. 
Laitue  Dauphine. 
Laitue  gote. 
Laitue  Perpignane. 

royale. 

fanguine. 

Verfailles. 
Melon  cantaloup  hâtif,  pour  mai  &c 

juin. 
Melon  du.  Cap,  pour  mai  &  juin. 
Melongène. 

Pois  Michaux,  pour  avril  &  mai. 
Pois  SuilTe  ,  pour  mai. 
Pourpier  vert. 

Radis  blanc  &  rouge  ,  pour  mars. 
Raves  rofes  Se  blanches,  pour  mars. 

FÉVRIER. 

^i  des  gelées  fortes  &  continues ,' 
durant  le  mois  de  janvier,  ont  empê- 
ché les  travaux  de  ce  premier  mois , 
il   faut  fe  hâter   de   faire  ce  qui  ne 
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Ta  pas  été  en  janvier  ;  mais  fi  on  a  pu 
travailler  dix  jours  feulement,  on  eft 
en  état  de  s'occuper,  en  février ,  des 
travaux  de  ce  fécond  mois ,  qui  ibnt 
de  continuer  à  réchauffer  les  anciennes 
couches;  continuer  de  faire  de  nou- 
velles couches  ;  faire  des  couches  demi- 
fourdes,  pour  placer  vers  le  i  5  les  pois 
femés  en  novembre. 
Mettre  fur  couche  des  afperges ,  des 

fournitures  de  falade. 
Tranfplanter  ou  repiquer  les  jeunes  fe- 

mis  &  plants. 
Faire  le  fécond  labour  pour  femer  ha- 
ricots. 
Repiquer,  pour  porte-graines,  de5  oi- 
gnons, carottes,  betteraves,  Vautres 
qui  ont  été  l'hiver  en  ferre  ou  cave. 
Semer  les  mêmes  graines  qu'en  janvier. 

Semer  Jur  couche  y  fous  châjjis  ^ 
Bafilic. 
Concombre. 
Laitue  à  couper,         \ 

Romaine ,        /  r>     -       o 

rr  pour  tevner  oc 

mouHeronne  ,    ^ 
,  /    mars, 

brune ,  i 

groffe  blonde,) 

Chicon  vert. 


rouge. 


i^ 
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Chicon  panaché. 

Chou  frifé  nain,  7pour  juin  & 

cabage  &  autres ,  5  juillet. 
Melon  des  Carmes ,   "J 

maraîcher,       fpour  juillet  & 

Cantaloup,      t  août. 

Langeais,  6cc.  J 
Pourpier. 

Radis,  pour  inars. 
Raves,  pour  mars. 

En  mannequin  ou  épais ,  pour  replanter 
fur  une  féconde  couche^ 

Fève  à  châfîis  ,7  .  «    .   . 

R-  y  '  >  pour  mai  oc  lum. 

ve  julienne  ,  5  ^  '' 

Pois  de  Hollande,) 

Michaux,       >    pour  mai. 

à  châfTis ,       ^ 

Sur  couche^  fous  pailLiffonSy 

Carottes,  pour  mai  &  avril. 
Navets,  pour  mars  &  avril. 

Sur  u4dos  y 
Chicorée,  pour  juillet. 
Scarole  ,  pour  juillet. 

En  place  par  rayons^  ou  poquets  y 

Fève  julienne  &  autres,  pour  juin. 
Pois  Michaux  &  autres,  pour  juin  5c 
juillet. 
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A  la  volée  , 
Oignons  de  toute  elpèce ,  pour  août 
jufqu'au  printemps. 

Semer  épais  l'oignon  pour  refter  pe- 
tit, être  levé  en  novembre,  &  replanté 
en  février,  ce  qui  donne  l'oignon  de 
primeur. 

Repiquer , 

Choux-fleurs  d'o61obre. 

Laitues  lémées  fur  ados  ,  en  août  &: 
leptembre  ,  en  laifTant  des  porte- 
graines. 

MARS. 

Jr*  AIRE  des  couches  neuves  pour  les 

melons  de  janvier. 
Mettre  en  place  fur  couche  les  melons 

&  concombres  de  janvier  (a). 
Planter  laitues  &  romaines  entre  les 

melons. 
Découvrir  un  peu  les  artichauts. 

(^)  On  doit  les  tailler  huit  jours  avant  de 
les  planter,  continuer  la  taille  huit  jours  après, 
mettre  du  terreau  fec  fur  les  plaies  de  la  taille  ; 
fi  la  racine  chancit ,  renfoncer  le  pied  pour 
lui  faire  produire  de  nouvelles  racines,  les 
préierver  des  coups  de  foleil,  arrofer  en  plein 
tant  qu'il  n'y  a  point  de  fruits  noués. 

E  iv 
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Ramer  &  arrêter  les  pois  hâtifs. 

Eclaircir  les  carottes  de  feptembre. 

Repiquer  les  laitues,  chicorées,  car- 
dons de  janvier. 

Planter  les  choux-fleurs  d'août,  la  pim- 
preneile  de  juillet. 

Planter  les  fraifiers  aubinës  en  no- 
vembre. 

Replanter  les  porte-graines  de  panais, 
poireaux  ,  navets ,  choux  ,  raiforts  , 
confervës  en  ferre  ou  cave. 

Réferver  des  mâches  6c  raiponces  pour 
graines. 

Retourner  les  couches  de  navets,  pour 
planter  melons  &.  concombres  de  lé- 
vrier. 

Semer  fur  couche  , 

Radis,  pour  mars  &:  avril. 

Raves,  pour  mars  &  avril. 

Cerfeuil. 

Melongène. 

Semer  en  pleine  terre  ,  par  rayons  , 

Epinards,  pour  avril. 

A  la  voile  , 

Arroche,  pour  mars  &  avril. 

Poirée. 

En  planches  , 

Oignons  de  toute  efpèce,  pour  août  & 
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fiiiv.  Carotte  jaune  &  rouge,  pour 
feptembre  &:  iuiv.  Panais  pour  fep- 
tembre. 

Navet  rond,  pour  juin. 

Navet  hâtif. 

En  poqucts ,  ou  rayons  &  planches  9 

Pois  de  Marly  &  autres,  pour  juillet. 
Pois  quarré  blanc  pour  juillet,  &  pour 

fecher. 
Pois  goulu  ,  pour  juin  Se  juillet. 
Planter  Us  œilletons  déchires  &  caycux» 
Ciboule  vivace. 
Ciboulette. 
Eftragon, 
oreille. 


AVRIL, 

JJécouvrir  les  artichauts  &:  œil- 

letonner. 
Planter  des  œilletons  d'artichauts,pour 

l'automne. 
Réchauffer  les  îqyqs  de  marais  de  fé-- 

vrier. 
Planter  en  terre  les  primeurs  élevées 

fur  couche,  tels  que  les  haricots  SuiP 

fes ,  le  céleri ,  le  chou-fleur  d'aoûn. 

£v 
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Vifiter  les  oeilletons  pour  voir  s'ils  ont 
befoin  d'eau. 

Lever  les  châffis  &  cloches  le  jour,  les 
baifTer  le  foir,  &  les  couvrir  de  pail- 
lafTons  dans  les  apparences  de  gelée. 

Semer  à  la  volée  dans  les  planches  de 
falade , 

Radis,  Rave  ,  pour  avril  &  mai. 
Pourpier  dore,  pour  mai  &  juin. 

Semer  fur  couche^  élevée  ou  Jburdey 

Melon  blanc. 

Chicorée  fauvage ,  pour  blanchir  & 
confommer  l'automne. 

Laitue  de  Verfailles,  pour  juillet. 

Laitue  d'Italie,  pour  juillet. 

Batavia,  pour  juillet. 

Céleri,  pour  odobre  &  fuivans. 

Chou  frifé  nain  ,  pour  août. 

Chou  à  tête  longue ,  pour  feptembre 
ÔC  fuivans. 

Chou  brocoli  ,  pour  feptembre  &  fui- 
vans. 

Semer  en  pots , 

Cardons ,  pour  odobre  &  fuivans. 

Potirons  ,  pour  feptembre  &  fuivans. 

Melon  blanc,  pour  oftobre  &  fuivans» 

Giraumon,  pour  octobre  &  fuivans. 
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Semer  en  planche  ou  rayons  , 

Betterave  pour  l'hiver. 

Carotte  jaune  courte,  pour  l'hiver. 

Panais,  pour  l'hiver. 

Perfil ,  pour  un  an  &  plus. 

Pimprenelle ,  pour  un  an  &  plus. 

Poirëe ,  pour  1  été, 

Salfifis ,  pour  l'hiver  &:  le  Carême. 

Scorfonnère ,  pour  Tannée  fuivante. 

Semer  en  poquets ,  ou  rayons  , 

Fèves,  pour  août. 

Haricots,  pour  juillet. 

Pois  quarré  ,  pour  fécher  en  vert  &c 

garder. 
Pois  goulu  ,  pour  juillet. 
Blé  de  Turquie  à  faire  cornichons ,  en 

juillet  &  Aiivans. 


MAI. 

Jr  AIRE  les  dernières  couches  àmelons. 
Faire  des  couches  fourdes  avec  vieux 

fumier ,  &  un  peu  de  neuf. 
Planter  melons  femés  en  mars. 
S'il  gèle,  couvrir  d'un  peu  de  litière  les- 

artichauts  qui  marquent. 
Arrêter  les  ihs^%  en  fieur. 

E  vj 
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Rabattre  les  fèves  cueillies ,  afin  qu'el- 
les repouflent  pour  août  vk  feptembre. 
Couper  le  vieux  perfil,  en  rélervant  des 

porte-graines. 
Rélerver  des  porte-graines  de  pourpier. 

Serrnr. 

Radis  &  Rave  ordinaire  pour  juin. 

Pourpier  doré  &  vert  pour  juin  &  juillet. 

Betterave  en  terrefrakhe  pour  l'hiver. 

Scorfonnère  en  terre  fraîche  pour  l'an- 
née fuivante. 

Ofeille  à  volonté. 

Pois  quarrés  en  poquets  ou  rayons , 
pour  juillet  &  août. 

Pois  cul  noir  en  poquets  ou  rayons  pour 
purée  de  Carême. 

Pois  vert  d'Angleterre  en  terre  forte. 

Haricots  blancs  &  autres  couleurs  en 
terre  forte,  pour  feptembre,  mois  fui- 
vans  &  hiver. 

Concombres  en  poquets  de  fumier,  ou 
pleine  couche  pour  repiquer,  à  ré- 
colter en  feptembre. 

Potirons  en  poquets  de  fumier  ou  en 
pleine  couche,  pour  repiquer  très- 
jeunes  ,  ou  récolter  en  odobre. 

Giraumons  &Paftifrons,même  culture 
que  les  concombres  5c  potirons. 
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Céleri-rave  pour  replanter  en  juin  en 

terrain  frais,  &  récolter  l'hiver. 
Chou-fleur  pour  replanter  en  terrain 

frais ,  &c  confommer  jufqu'en  l'hiver. 
Chou  pancalier ,    pour  l'automne  &C 

l'hiver. 
Chicorée  fauvage,  au  plus  tard  en  ce 

mois ,  pour  l'automne. 
Chicorée  fine  jufqu'en  juin. 
Chicorée  de  Meaux  jufqu'en  août. 
Scarole  jufqu'en  août. 


JUIN. 

-A.  RROSER  le   foir. 

(Eilletonner  les'  artichauts  qui  ont. 
porté. 

Eclaircir  l'oignon  ;  employer  les  petits 
oignons  arrachés,  à  regarnir  les  pla- 
ces vides ,  &:  garder  le  relie  pour 
planter  en  novembre  &  février. 

Choifir  &  marquer  les  plus  beaux 
choux-fleurs  pour  porte-graines. 

Eclaircir  le  perfil  dont  on  veut  em» 
ployer  la  racine. 

Planter  ciboule  pour  l'hiver. 

Planter  poireau  pour  l'hiver. 

Planter  le  perfil  pour  l'hiver. 
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Réferver  fèves  de  marais  pour  femen- 

ees. 
Oter  aux  laitues,   porte-graines,  les 

feuilles  qui  pourriffent. 
Couvrir  les  plants,  quand  le  foleil  eft 

très-ardent. 

Semer  y 

Radis  long  à  la  volée  en  terrain  frais, 

pour  juin  &  juillet. 
Radis  gris  à  la  volée  en  terrain  frais  , 

pour  juin  &  juillet. 
Radis  noir  à  la  volée  en  terrain  frais, 

pour  juin  &  juillet. 
Groffe  Rave  en  terrain  frais,  pour  juin 

&  juillet. 
Pourpier  doré  poui*  juin  ,  juillet ,  août, 

en  différentes  places  du  jardin. 
Raiponce; couvrir  ce  femis  de  terreau, 

&  Tarrofer  fouvent. 
Pois  Suiife  en  terrain  frais ,  pour  Sep- 
tembre. 
Céleri  en  terrain. 
Choux  à  la  grofle  côte  pour  replanter 

en  août  ou  Septembre  ,  &c  confom- 

mer  Thiver. 
Chou-pomme  hâtif   ou   Cabage ,    & 

Chou-frifé  hâtif  en  terrain  frais,  qui 

fera  planté  en  août,  ôc  fera  mis  ITii- 
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ver  en  ferre,  pour  être  replanté  en 
mars ,  &  faire  des  porte-graines. 
Chicorée  fine. 

I     Chicorée  grofTe  frifee. 

!     Chicorée  Scarole. 


JUILLET. 

Arroser  le  foir. 

Planter  les  jeunes  fraifiers  des  couîans 
du  printemps. 

Arracher  les  aulx ,  &:  Rocamboles  de 
graine. 

Cueillir  les  Haricots  SuifTes ,  les  Fèves 
de  marais  en  vert  y  pour  fécher,  ou 
garder  demi-cuits,  fecs  ou  confits. 

Sécher  de  la  Sarriette. 
Semer  ^ 

Groffe  rave  en  terrain  frais,  pour  août. 

Radis  long  en  terrain  frais ,  pour  août» 

Radis  gris  en  terrain  frais ,  pour  août. 

Radis  noir  en  terrain  frais,  pour  août 
&  feptembre. 

Chicon  rouge  en  terrain  chaud  &  en 
place,  pour  oftobre  &:  novembre  , 
dont  les  premières  gelées  le  font 
blanchir. 

Laitue  paflion  pour  l'hiver  &  prin- 
temps. 
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Pois  à  longue  cofTe  en  expofitlon  chau- 
de ,  pour  feptembre  &:  o6lobre. 

Du  20  au  30,  Oignon  blanc  hâtif  en 
terre  forte,  pour  replanter  en  oc- 
tobre ,  &  confommer  en  mai  &:  juin* 

Pimprenelle. 

Fraifier  des  mois, 

Fraiiier  d'Angleterre.  Semer  ces  fraifes 
au  couchant  furplatebande  très-meu- 
Lie,  couverte  d'un  mélange  de  fable 
&  terreau  :  on  mouillera  fouvent,, 

Caperons. 

Frutiller. 


A  O  U  S  T. 

Jl  LAN  TER   des  fraifîers. 

Mettre  des  fraifîers  en  pots  pour  ferrer 

en  châfîis. 
Mettre  des  fraifiers   des  mois  fur  les 

vieilles  couches,  fur  des  ados,  pour 

récolter  l'hiver. 
Mettre  des  tuiles  fous  les  melons; 
Faire  fécher  en  meules  de  la  litière  , 

pou,r  couvrir  en  décembre  ce  que  la 

gelée  forte  endommage. 

Semer  vers  la  fin  du  mois  ^ 

Ciboule  en  place  à  la  volée^  pour  Tau^ 
tomne^ 
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Cerfeuil  en  place  à  la  volée  ,  pour 
confire. 

Mâche  en  place  à  la  volée  ,  pour  no- 
vembre &:  l'hiver. 

Epinard  en  place  à  bonne  expofition  à 
la  volée,  pour  oftobre  &  novembre. 

Navets  de  toute  efpèce  en  place  à  la 
volée ,  pour  enlabler  à  couvert  en 
dehors. 

Les  derniers  du  mois  , 

Pois  Michaux,  pour  oclobre. 
Poirée  pour  le  printemps. 
Chicorée  à  planter  en  Septembre  ,  oc- 
tobre, pour  mettre  i'hiver  en  ferre. 
Perfil  pour  le  printemps. 
Salfifis. 

Laitue  cocaffe ,  ^     •  r        .1       ' 

T    .        j,r    T    '  qui  feront  plantes  en 

Laitue  d  Italie,  ^  V  l  a 

T    •  -n  octobre  ,  pour   être 

Laitue  coquille,  '       r  > 

,    .  Ir  >  conlommes  au  pre- 

Laitue  paillon ,  %     •  ^ 

^,  .        ^  '  imier  printemps. 

Lhicon  vert,  j  ^  ^ 

Choufleur  dur  en  baquets  ,  à  con- 
ferver  dans  la  ferre  ou  dehors  fous 
des  chafïis,  pour  confommer  en  juin. 

Chou-frifé  hâtif  à  repiquer  en  o(î:l:o- 
bre,  pour  planter  en  mars,  6c  Con- 
fommer en  rriai  &:  juin. 

Chou-cabage  ,  qui  fe  traite  comme  le 
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chou  frile  hâtif,  pour  confommer 
en  mai  &  juin. 

Chou  de  Bonneuil  qui  fe  traite  comme 
le  Chou-Frifé,  pour  confommer  en 
juillet  6c  août. 

Chou  de  Strasbourg  à  repiquer  en  oc- 
tobre, pour  planter  en  mars,  &  con- 
fommer en  feptembre  &:  octobre. 

Oignon  blanc  hâtif  à  planter  en  odo- 
bre ,  pour  confommer  en  mai  &:  juin. 

Oignon  d'Efpagne  à  planter  en  février, 
pour  confommer  en  juillet. 

Laitue  crêpe  à  planter  fur  couche ,  pour 
confommer  en  décembre. 


SEPTEMBRE. 

jr\.RROSER  le  matin. 

Mouiller  fouvent  &  beaucoup  à-la-fois 

les  artichauts  qui  marquent. 
Ne  laijTer  qu'une  tête  aux  artichauts 

qui  marquent ,  quand  le  pied  n'efl: 

pas  très-fort. 
Planter  fraifier   des   bois  ,    eftragon , 

chervis  ,  lavande  ,  hyfTope  ,  thym  , 

cran,  topinambour,  fauge,  romarin. 
Placer   des  fraifiers   des  mois  fur  Icv 

vieilles  couches. 
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Recueillir  les  graines  des  frailes  des 
mois. 

Couper  la  poirëe  &  Tofeille  vierge  , 
pour  avoir  en  oélobre  des  feuilles 
nouvelles  à  confire. 

Couper  une  partie  du  Perfil  pour  en 
avoir  des  feuilles  tendres  en  hiver, 
tant  que  le  froid  ne  le  détruit  pas. 

LaifTer  l'autre  partie  de  Perfil  fans  cou- 
per ,  parce  qu'il  réfifte  mieux  à  la 
gelée. 

Faire  fécher  les  feuilles  de  perfil  cou- 
pé ,  pour  tenir  lieu  du  frais. 

Couper  les  tiges  à  graines  des  chervis 
de  Tannée ,  qui   n'en   donnent   de 
bonnes  que  la  féconde  année. 
Semer , 

Radis  feuls  ou  dans  les  Chicorées,  pour 
o6lobre  &  novembre. 

Raves  feules  ou  mêlées  ,  pour  odobre 
6c  novembre. 

Cerfeuil  en  rayons  ou  à  la  volée,  pour 
confommer  l'hiver,  &  fervir  de 
porte-graines  l'année  fuivante. 

Epinards  en  rayons  ou  à  la  volée  pour 
l'hiver,  &  fervir  de  porte-graines 
Tannée  fuivante. 

Panais  par  rayons  pour  les  aubiner  au 
printemps,  &:  confommer  en  avril  , 
mai  &  juin. 
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Carotte  blanche  par  rayons ,  pour  les 

aubiner  au  printemps,  &  confommer 

en  avril  ,  mai  &c  juin. 
Pois  Michaux  en  mannequin ,  à  mettre 

en  ferre  en  novembre. 
Mâches  pour  mars. 

OCTOBRE. 

X^LANTERles  œilletons  d'artichauts 

pour  rapporter  le  printemps  fuivant  : 

les  arrofer  peu. 
Planter  les  oignons  blancs ,  la  chicorée 

&  fcarole  pour  grainer  au  printemps. 
Nettoyer  &  réchauffer  les  fraifiers. 
Faire  les  meules  à  champignons  dans  les 

ferres  6c  caveaux  où  il  ne  gèle  pas. 

Si  h  pays  &  le.  temps  ne  font  pas  craïn-' 
drc  qu'il  y  ait  ^  des  les  premiers  de 
novembre  y  des  celles  ajfe:^  fortes  pour 
caiijer  du  dommage ,  on  peut  tarder 
à  faire  ce  qui  fuit  jufquen  novembre. 

Couper  les  montans  des  afperges  ,  & 
leur  donner  un  labour  léger. 

Couper  les  vieilles  tiges  &:  feuilles  de 
l'eftragon  ,  des  ciboulettes ,  les  ter- 
reauter,  &:  marquer  les  places  avec 
des  bâtons. 
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Fumerlesjeunes  plantations  d'afperges. 

Couper  les  feuilles  des  artichauts. 

Labourer  &  butter  les  artichauts. 

Couper  les  feuilles  des  cardons  pour 
graines  ,  &  les  traiter  comme  les  ar- 
tichauts. 

Amener  les  couvertures  près  des  arti- 
chauts,  foit  feuilles,  foit  litière. 

Sur  couches^  fous  cloches  ou  chdffis  ^ 

Du  15  au  30.  Laitue  crêpe  pour  plan- 
ter fur  couche,  &  confommer  en  jan- 
vier. 

Chicon  hâtif  pour  planter  fur  couche, 
&c  confommer  en  avril. 

Chou-fleur  dur  pour  repiquer  à  la  fin 
du  mois,  fous  cloche  ,  Replanter  en 
mars  fur  couche ,  pour  confommer 
en  mai. 

Semer , 

Raves  à  l'abri  de  îa  gtléo. ,  pour  no- 
vembre &  décembre. 

Radis  à  l'abri  pour  novembre  &  dé- 
cembre. 
P  Mâche  à  la  volée  ,  pour  mars. 

Epinàrd  à  la  volée,  pour  mars  &  avril. 

Cerfeuil  à  la  volée  ou  en  rayons,  pour 
confommer  jufqu'au  nouveau. 

Laitue  romaine  hâtive. 
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NOVEMBRE, 


A: 


.PvROSER  à  midi  ce  qui  en  a  befoin. 

Faire  tout  ce  qui  eft  confeillé  en  ofto- 
bre ,  quand  le  temps  doux  a  permis 
de  différer ,  ou  quand  on  n'a  pas  eu 
le  temps  de  le  faire,  c'eft-à-dire, 
couper  les  montans  d'afperges ,  âc 
les  labourer. 

Couper  Teftragon,  les  ciboulettes  :  les 
terreauter. 

Fumer  les  jeunes  afperges. 

Couper  les  feuilles  d'artichauts,  labou- 
rer &  butter  les  pieds,  approcher  la 
couverture  :  traiter  de  même  les  car- 
dons pour  graines. 

Enfabler  à  couvert  les  navets ,  la  chi- 
corée fauvage,  les  cardons ,  chicons, 
betteraves ,  Icorfonnère ,  falfifis ,  les 
racines  de  gros  perfil  &  la  cibou- 
lette ,  les  pieds  d'artichauts. 

Lever  les  pommes  de  terre. 

Porter  dans  la  ferre  les  têtes  d'arti- 
chauts, avec  une  longue  tige  qu'on 
enfonce  dans  le  fable  humide. 

Enfabler  falfifîs  pour  le  temps  des  for- 
tes gelées. 
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Aubiner  les  choux-pommes  àTair,  la 
tête  tournée  au  nord. 

Aubiner  les  fraifiers  tirés  des  pépiniè- 
res ,  pour  les  planter  en  mars. 

Faire  des  couches  à  afperges ,  ofeille  , 
&  autres  légumes  hors  de  faifon , 
qu'on  veut  avoir  l'hiver. 

Entrer  les  caifles  ou  baquets  de  chou- 
fleurs  dans  des  ferres  où  il  ne  gèle  pas. 

Semer  fur  couche  (a)  , 

Radis  &  Raves  pour  janvier  &  février. 

Laitue  crêpe  pour  janvier. 

Pois  Michaux  de  Hollande  &c  à  châfïîs, 
femés  dans  des  caiiTes  ou  manne- 
quins ,  pour  mettre  en  ferres  lors  des 
fortes  gelées  5  &:  en  mars  fur  couche 
fous  châffis,  pour  avril  &  mai. 

Pois  Michaux  &  de  Hollande  fur  cô- 
tières  bien  fumées ,  pour  mai. 

Semer  en  pleine  terre  , 
Pois  Michaux  en  terre  un  peu  humide. 
Pois  Baron. 
Pois  vert  d'Angleterre  en  terre  forte , 

(4)  Il  faut  avoir  grande  attention  de  ga- 
rantir la  couche  du  froid  ,  des  pluies  froides, 
de  la  réchauffer ,  de  ne  lever  les  paillaflbns 
que  quand  il  fait  foleil ,  ou  un  temps  doux  , 
de  les  mettre  doubles  ou  triples  ,  à  proportion 
du  froid ,  fur-tout  la  nuit. 
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Pois  fans  parchemin  en  pleine  terre , 
&:  un  peu  clair. 

DÉCEMBRE. 

i^HARGER  les  artichauts. 

Enfabler  carottes. 

Aubiner  le  poireau  long. 

Mettre  le  céleri  dans  le  terreau  ou  le 
fable,  dans  la  ferre,  ou  autre  abri.  ^ 

Faire  de  nouvelles  couches  à  champi- 
gnon, pour  fournir  en  juin  ou  fep- 
tembre. 

Réchauffer  les  anciennes. 

Couper  une  partie  de  Tofeille  à  fleur 
ou  vierge;  couvrir  de  terre,  &  ter- 
reauter  l'autre  partie  de  paille  lon- 
gue ,  ou  de  paillaiTons  fur  treillages. 

Etendre  des  ramées  entre  les  pois,  &" 
jeter  de  la  paille  légèrement  fur  la 
ramée. 

On  semc  au  hafard  de  la  faifon  , 
Fève  de  marais ,  groffe  efpèce. 
Pois  SuilTe  en  pleine  terre. 
Pois  commun  en  pleine  terre. 

Extrait  du  Jardinier  prévoyant  de  M.  Duchefne. 
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CHAPITRE     PREMIER. 

Di  rutUité  &  de  Va^rcmcnt  du  Jardin 
pota^zr. 

Une  maifon  de  campagne  fans  )ar«=-g~~__»,^ 
din  utile ,  peut  bien  féduire  les  yeux     Utilité 
par  l'agrément  de  Part,  mais  ces  agrë-  du  Jap.din- 
mens  tout  nus  ne  rempliflent  pas  le 
cœur  j  c'eft  dans  un  bon  potager  qu'on 
trouve  les  relTources  qui  flattent  les 
fens ,  &  qui  rufrentent  la  nature  ;  c'efl 
une  efpèce  de  magafin  où  on  a  recours 
tous  les  jours  pour  les  befoins  de  la 
vie  ,  &  mieux  il  eft  alîbrti,  plus  le  plai- 
fir  &  le  profit  Ton  grands. 

Mais ,  outre  l'économie  qu'il  y  a  de 
Tome  L  A 
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:=  prendre  fur  ibi-meme  tout  ce  qui  fert 
Utilité  journellement  à  la  vie,  outre  la  peine 
EU  Jardin  ^  l'incommodité  qu'on  évite  de  l'aller 
POTAGER.  çiiQYchQv  dans  les  environs,  quand  on 
ne  l*a  pas  chez  foi  ;  quelle  différence 
n'eft-ce  pas  de  manger  un  fruit  cueilli 
fous  fes  yeux ,  &  mûri  à  ion  point , 
comparé  à  un  autre  cueilli  fouvent  mal- 
à-propos,  6sC  meurtri  plus  ou  moins? 
Quelle  différence  de  faveur  n'ont  pas 
des  légumes  &:  des  herbages  fraiche- 
jnent  coupés ,  comparés  à  d'autres  fou- 
vent  fanés  &  mal-propres ,  6>c  produits 
quelquefois  à  la  faveur  de  quelques  fu- 
iniers  prohibés  *  ,  dont  la  mauvaife 
qualité  fe  communique  aux  plantes  ?  Et 
pour  Tamour-propre ,  qui  ne  fait  com- 
bien on  eft  flatté  de  jouh:  des  produc-^ 

*  11  eft  défendu  à  tous  les  jardiniers  &  ma- 
rêchés  des  environs  de  Paris  d'employer  pour 
leurs  plantes  aucun  fumier  de  vache  ou  de  cor 
çhon,  &c  particulièrement  les  vidanges  des 
jatrines  Se  les  immondices  des  voiries,  dont 
on  a  reconnu  le  mauvais  effet  :  cependant, 
comme  ces  fortes  de  matières  font  les  pro^ 
duclions  extraordinairement  groffes,  ceux  qui 
fe  trouvent  hors  de  la  juridi6lion  de  la  po^. 
Jice  ,  féduits  par  l'avantage  qu'ils  en  retirent  ^ 
ne  s'en  font  quelquefois  aucun  fcrupule  ;  ÔC 
c'eft  aflez  fouvent  la  caufe  de  certaines  in-*; 
commodités  qu'on  reffent  après  le  manger. 
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tions  dont  on  fe  regarde   comme   le  ■  -^ 

père  ?  Il  neû  perfonne  qui  ne  fente  Se     Utilité 
ne  convienne  de  ces  vérités.  ^'^  Jardim 

Cependant  il  ne  fe  trouve  que  trop 
de  gens  qui  n'agiffent  pas  conféquem- 
ment ,  &:  qui  ,  préférant  le  voluptueux 
à  l'utile ,  ne  voudroient  pas  déranger 
une  promenade  ,  ni  diminuer  un  cou- 
vert pour  fe  donner  la  commodité  d'un 
potager:  d'autres,  enflés  de  leur  gran- 
deur ,  méprifent  tout  ce  qui  fent  l'uti- 
le, &:  croiroient  leur  terre  déshonorée 
d'y  êtr€  employée  :  d'autres  au  con- 
traire ,  qui  calculent  mal  leur  intérêt  , 
préfèrent  une  vigne  ou  un  pré ,  à  un 
bon  légumier  :  quelques  autres  enfin  , 
qui  font  ifolés  dans  leur  maifon  fans 
<lépendances  ni  terres  attenantes,  mais 
qui  pourroient  acquérir  quelque  fonds 
à  leur  bienféance  pour  y  former  un  po- 
tager ,  font  affez  peu  feniibles  aux  avan- 
tages qu'ils  en  retireroient ,  ou  les  con- 
noifTent  aflez  mal  pour  y  être  indiffé- 
rens  &  en  demeurer  privés. 

Le  plus  grand  nombre  des  gens  qui 
fe  piquent  de  bel-efprit  raifonnent  en- 
core par  d'autres  principes ,  &  regar- 
dent la  culture  des  plantes  en  général 
comme  une  occupation  baffe,  qui  ne 
peut  attacher  ôc  fixer  que  de  petits  gé- 
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nies  fans  talens ,  ou  des  gens  aiïervis 
par  leur  mauvaife  fortune  à  tirer  des  fe^ 
cours  forcés  de  leur  terre  ;  s'ils  accor- 
dent un  coin  de  leur  terrain  à  quelques 
plantes  potagères,  c'eft  comme  par  vio- 
lence ,,  &  ils  mettent  au  deiTous  d'eux 
de  s'en  occuper  :  rien  n'eft  digne  de 
leur  afefhion  que  ce  qui  n'eft  pas  com- 
mun ^ntre  eux  6c  les  autres  hommes  , 
.6<:  ils  aviiifTent  dans  leur  efprit  l'art  le 
plus  noble,  le  plus  utile  &:  le  plus  an^ 
cien  qu'il   y  ait. 

Que  de  faux  dans  l'efprit  humain  ! 
Remontons  à  l'origine  de  l'homme. 
De  quoi  fubfifta-t-il  pendant  le  premier 
âge  ?  quel  fut  l'ordre  du  Créateur  en 
lui  donnant  la  terre  ?  Perfonne  ne  l'i- 
gnore ,  il  fe  contentoit  de  fes  fruits  lit- 
téralement pris  ,  il  les  cultivoit  par 
goût&:  par  néceiTité,  affranchi  des  par- 
lions qui  ont  tyrannifé  après  lui  les  en- 
fans  qui  lui  ont  fuccédé.  Il  fe  trouvoit 
riche  &:  content  de  rapporter  le  foir  à 
fa  cai^ane  quelques  herbages  ou  quel-» 
ques  fruits  dont  il  nourriffoit  fa  famil- 
le ;  éroit-il  moins  heureux  que  nous  ? 
vivoit-il  moins  ?  on  n'oferoit  le  dire. 
Que  chacun  (préjugés  à  part)  compare 
la  condition  libre  &  la  vie  fimple  de 
ces  premiers  hommes  avec  la  iienne.-. 
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&  qu'il  juge  la  différence  de  bonne  foi ,  =«= 

il  trouvera  fon  fort  bien  au  deffous  du  Utilité 
leur;  car,  du  plus  au  moins ,  de  com-  ^^  Jardin 
bien  de  fortes  de  devoirs  pénibles  n'eft-  potager, 
on  pas  efciave  au  milieu  de  cet  amas 
pompeux  de  chimères  qui  féduifent  &: 
enflent  le  cœur  ?  A  quel  prix  n'achette- 
on  pas  les  commodités  &c  les  fenfuali- 
tés  de  la  vie  ?  Que  n'en  coûte-t-il  pas 
le  plus  fouvent  à  l'honneur  &  au  repos 
pour  contenter  {es  pafîions  ?  Et  même 
à  confidérer  de  près  ces  prétendus  heu- 
reux du  fiècle  ,  ces  hommes  volup- 
tueux, ces  riches  prodigues  qui  éblouif- 
fent  les  ordres  inférieurs,  ii  on  en  con- 
noiffoit  bien  le  fond,  peut-être  que 
leur  état  ne  feroit  aucun  envieux  :  exa- 
minez-les de  près,  &  vous  appercevrez 
que  l'abus  qu'ils  font  des  plaiiirs&c  des 
biens  de  la  vie ,  les  rend  infenfibles  ;  le 
dégoût  &  l'ennui  les  fuivent  par-tout, 
leur  fanté  eft  dérangée ,  leur  efprit  fa- 
tigué ;  &  (i  on  pouvoit  lire  dans  leur 
cœur ,  de  combien  d'agitations  &  de 
remords  ne  les  verroit-on  pas  déchi« 
rés  ? 

La  corruption  du  goût  &  des  mœurs 
n'eft  pas  (i  générale  cependant ,  qu'il 
ne  fe  trouve  encore  des  hommes  fages, 
fidèles  imitateurs  des  premiers  hom- 
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■     .        ■==  mes,  qui,  nés  fouverains  d'une  portion 
Utilité      de  terre  plus  ou  moins  confidérable  , 

ru  -^^^^^  en  connoiflent  le  prix ,  la  cultivent  fans 
autre  ambition,  &  vivant  pour  eux,  fe 
mettent  au  deiîus  des  reproches  infen* 
{es  des  autres  :  éclairés  par  la  lefture 
&  par  les  exemples ,  qu'on  trouve  par- 
tout des  écueils  6c  de  l'inftabilité  dans 
toutes  les  fituations  de  la  vie,  leur  obs- 
curité leur  paro'ît  préférable  au  faux 
éclat  d'un  état  plus  brillant;  &  par 
l'effet  d'un  difcernement  heureux ,  ils 
fe  condamnent  à  mourir  comme  ils 
font  nés. 

Les  campagnes  voifines  des  villes 
font  remplies  d'une  autre  efpèce  de 
gens,  qui ,  fatigués  &  rebutés  des  em- 
barras de  la  vie,  s'y  font  formé  une  re- 
traite ,  &:  ne  s'occupent  plus  que  des 
am.ufemens  innocens  que  la  nature  leur 
préfente,  fans  autre  regret  que  celui  de 
ne  favoir  pas  l'aider  fuffifamment  dans 
fes  produ6lions. 

Il  s'en  trouve  d'autres  encore  qui  par 
goût  Se  par  un  choix  réfléchi ,  fe  livrent 
tout  entiers  à  la  culture  des  plantes , 
foit  fruits ,  foit  fleurs,  foit  herbes  po- 
tagères ou  botaniques ,  qui  en  font  leut 
étude  particulière  ,  6c  en  même  temps 
le  bonheur  de  leur  vie. 
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Ce  font  ces  fortes  de  gens  qu'il  faut 
Confulter  pour  favoir  s'il  y  a  un  plaifir 
rëel  attaché  à  cette  occupation ,  &  fi 
elle  eft  capable  de  nourrir  le  cœur  &C 
d'amufer  Tefprit.  Demandez  à  un  hom- 
me fixé  à fon  jardin  fi  fon  temps  eft  rem- 
pli, fî  l'ennui  &:  le  dégoût  n'empoifon- 
nent  jamais  fes  amufemens  ,  fi  fa  fanté 
ne  foufFre  point  de  l'exercice  qu'il  fait; 
demandez-lui  {1  la  raifon  ne  lui  repro-* 
che  pas  quelquefois  d'enterrer  fes  ta- 
lens,  &  de  donner  à  des  chofes  corn- 
munes  un  loifir  qu'il  pourroit  employer 
plus  utilement  au  fervice  de  fa  patrie  , 
ou  à  l'avancement  de  fa  fortune  :  il 
vous  fera  la  réponfe  que  fit  en  pareille 
occafion  un  célèbre  Romain,  qui  don- 
noit  à  fa  maifon  de  campagne  tout  le 
temps  qu'il  pouvoit  dérober  à  fes  em- 
plois :  Patria  labor  meus  y  villa  meafo- 
latiiim  laborïs  &  conjux  anim'u  II  fe 
trouve  encore  des  Romains  de  cette  ef- 
pèce.  Un  grand  prince  de  nos  jours  fe 
faifoit  un  véritable  plaifir  du  jardinage, 
&  il  s'en  occupoit  le  plus  qu'il  pouvoit 
dans  les  intervalles  que  fes  grands  em- 
plois lui  laififoient  ;  il  exécutoit  même 
par  fes  mains  les  chofes  qui  étoient  à 
fa  portée.  Comme  il  s'amufoit  un  jour 
à  marcotter  des  œillets,  un  feigneurfur- 
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====  vint ,  quî ,  regardant  trop  légèrement 
Utilité      cette  occupation  au  defîbus  du  héros  , 

DU  Jardin  J^iffa  échapper  quelques  paroles  peu 
melurees  qui  turent  rapportées  :  le 
prince  les  méprifa;  &  elles  donnèrent 
occafion  à  madame  deScuderi  de  faire 
ce  quatrain  également  digne  de  fon  ef- 
prit  &  de  fon  jugement: 

En  voyant  ces  œillets  qu'un  illuftre  guerrier 
Marcotta  d*une  main  qui  gagna  des  batailles  , 
Souviens-toi  qu'Apollon  bâtiflbît  des  murailles, 
Et  ne  t'étonne  pas  que  Mars  foit  jardinier. 

Cette  inclination  a  été  de  tous  les 
tem.ps  &  de  tous  les  états  :  qu'on  ne  la 
vci^xx^  donc  pas  au  deffous  des  autres; 
car  tout  objet  qui  réunit  en  lui  l'utile 

6  l'agréable,  eft  digne  de  tout  le  mon- 
de ;  &  dans  une  feule  de  ces  deux  faces, 
fi  on  veut  les  féparer ,  il  peut  encore 
fuffire  à  la  fatisfaâiion  d'un  homme 
raifonnable  :  pour  les  uns ,  c'eft  l'uti- 
lité ,  &  il  n'y  a  rien  en  cela  que  de 
louable  ;  pour  les  autres ,  c'eft  le  plai- 
iir,  &  ce  plaifir  n'en  vaut-il  pas  un  au» 
tre  ?  Quoi  de  plus  flatteur  que  de  gou- 
verner en  fouverain  cette  petite  répu- 
blique de  plantes,  &  de  la  voir  prof- 
pérer  par  le  bon  ordre  qu'on  y  établit  ? 
.Tout  plie  au  gré  du  maître  dans  ce  pai- 
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iible  empire,  &  tout  femble  y  être  dif-  — ^^ 

pofé  pour  s'accommoder  à  fon  naturel  Utilité 
inconftaiit.  La  variété  des  fujets ,  la  di-  ^^Jf^fJ^^ 
verfité  &  la  multiplicité  des  opérations 
journalières  ,  les  changemens  de  déco- 
rations que  les  faifons  préfentent,  tout 
concourt  à  le  foutenir  contre  fa  légè- 
reté ;  chaque  jour,  chaque  inftant lui 
préietite  quelque  chofe  de  nouveau  qui 
ranime  fon  plaifir. 

Ce  n'eft  pas  le  feul  avantage  qu'en 
tire  un  homme  raifonnable  :  combien 
de  lujets  de  réflexion  n'excitent  pas  en 
lui  ces  miracles  continuels  de  la  na- 
ture dans  lefquels  il  envifage  le  Créa- 
teur ?  Tout  lui  démontre  une  Provi- 
dence qui  règle  le  mouvement  de  tous 
les  êtres,  tout  y  eft  marqué  au  coin  de 
fa  fagefTe  &  de  fa  toute-puifiance  ;  &: 
fon  efprit,  éclairé  fans  cefTe  par  la  con* 
templation  de  cette  belle  harmonie  , 
ft'eft  jamais  tenté  de  fe  lailTer  féduire 
au  malheureux  fyftême  des  incrédules^ 
qui  érige  le  hafard  &  les  atomes  en 
Père  de  la  nature ,  &  qui  ne  laifle  à 
l'homme  que  la  honte  &:le  regret  d'être 
l'ouvrage  de  ces  phantômes  de  divi- 
nités ;  lyftême  odieux  qui  déshonore 
la  raifon  ,  enfant  monftrueux  de  Tor- 
gueii  Scde  la  folie.  De  auelie  tranquiî-^ 
'  Av 
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.■■■■..  .  =  lité  ne  jouît  pas  un  honnête  homme. 

Utilité     aiTuré  dans  Tes  principes  ,  qui  livre  Ton 

DU  Jardin  ^œur  librement  à  l'admiration  des  œu- 

^'OTA  ER,   ^^^^  j^  Créateur ,  &:  dont  tous  les  amu- 

femens  font  autant  de  fujets  de  le  re- 

connoître  &  de  l'aimer  ?  amufemens 

d'ailleurs  qui  n'entraînent  avec  eux  ni 

foins  fâcheux ,  ni  regrets ,  ni  remords  ; 

l'efprit  y  trouve  fon  plaifîr,  &:  la  paix 

du  cœur  n'en  eft  point  altérée.  Cet  état 

n'eft  pas  affez  connu  des  hommes  du 

fiècle  qui  le  méprifent  :  heureux  celui 

({ui  fait  l'apprécier ,  &  qui  peut  en  faire 

l'occupation  de  fa  vie! 

Si  l'on  confidère  d'autre  part  l'avan- 
tage que  tirent  l'Etat  &  les  citoyens  , 
de  l'agriculture  en  général ,  on  devroit, 
je  l'ofe  dire,  regarder  avec  diftindion 
les  gens  qui  s'y  appliquent,  bien  loin 
d'avilir  cet  art  comme  on  fait  :  de  meil- 
leurs politiques  ont  démontré  que  les 
deux  colonnes  d'un  Etat  étoient  les  bon- 
jies  troupes  ,  &  la  bonne  économie  de 
la  campagne,  toutes  deux  fi  néceflaires 
à  fon  foutien  ,  qu'il  ne  fauroit  fubfifter 
fi  l'une  des  deux  manque  ;  l'hiftoire 
nous  en  fournit  des  exemples  fans  nom- 
bre. S'échappera-t-on  à  dire  que  l'agri- 
culture ne  doit  s'entendre  que  des  grof- 
fes  denrées ,  telles  que  les  grains ,  les 
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vins  9  les  huiles  ,  les  bois ,  les  fourra- 
ges, ^c,  dont  l'utilité  ne  fauroit  être 
conteilée ,  &:  que  les  produ6tions  des 
jardins  ne  font  pas  de  la  même  claiTe  ? 
Mais  ne  leroit-ce  pas  un  paradoxe  qui 
ëcrouleroit  à  la  vue  de  la  confbmma- 
tion  journalière  qui  fe  fait  de  fruits  , 
d'herbages  &  de  légumes  de  toutes  ef- 
pèces  ?  Or  ,  cette  partie  mérite-t-elle 
donc  moins  que  l'autre  notre  attention, 
puifqu'elles  entrent  toutes  deux  dans 
le  même  objet  d'économie ,  &  qu'elles 
ont  la  même  fin  ? 

Les  gens  un  peu  inflruitsfe  rendront 
à  des  vérités  aufïi  palpables;  ils  con- 
viendront même  qu'il  y  a  un  plaifîr 
dans  l'exercice  de  la  chofe ,  indépen- 
damment du  bien  réel.  Mais  ceux  qui 
fe  trouvent  dans  une  pofîtion  à  pbuvoir 
fe  donner  à  cette  culture ,  &  que  le 
penchant  même  y  porte ,  m'oppoferont 
que  la  perfuafîon  &  l'inclination  ne  fuf- 
fifent  pas  ;  il  faut  (diront-ils  )  1  intel- 
ligence pour  faire  valoir  les  reiîburces 
qu'on  en  peut  tirer,  il  faut  des  moyens 
&  des  facilités  pour  l'exécution.  Je 
vais  prévenir  ëi  réfoudre  toutes  les  dif* 
iicuités  qu'on  peut  former  à  ce  fujet. 

La  peine  &  les  foins  qu'on  oppofe 
d'abord  ne  font  rien ,  fi  on  y  a  vérita- 
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-blement  le  goût,  fuivant  cette  penfée 
Utilité      d'un  Père  de  i'Eglife  ,  qu'on  peut  ap- 
Du  JARDIN  pliquer  à  tout  :  Ubi  amor  non  labor  efi. 

Le  défaut  d'intelligence  qu'on  op- 
pofe  enfuite  n'eft  pas  plus  recevable., 
car  l'homme  eft  capable  de  tout  ce  qu'il 
veut  :  Nil  monalïhus  arduiun  cjî.  Le 
temps  &  l'application  triomphent  de 
tous  les  obftacles. 

La  difette  des  ouvriers,  fur  laquelle 
on  fe  retranche  encore  ,  n'eft  pas  non 
plus  fans  remède  ;  je  la  connois  mieux 
qu'un  autre  ,  &  j'en  dirai  la  caufe  dai\s 
un  autre  lieu  ;  mais  je  fais  aufli  que 
lorfqu'on  a  acquis  foi-même  certaines 
connoifTances ,  on  peut  fuppléer  à  leur 
défaut  ÔC  les  diriger  dans  leur  ouvrage. 

On  entre  plus  avant'  en  matière  llir 
la  difficulté  qu'il  y  a  de  s'infîruire  , 
malgré  toute  l'envie  qu'on  peut  en 
avoir  ;  un  homme  écarté  dans  fa  pro- 
vince vous  dit  qu'il  n'a  ni  jardinier  en- 
tendu:, ni  voifins  ,.  ni  modèles  fur  lef- 
quels  ilpuiffe.le  former,  ou  prendre  au 
moins  quelques  notions  pour  fe  con- 
duire ,  &  que  le  fecours  àts  livres  eft 
bif--  bible  pour  quelqu'un  (out-à-fait 
neuf.  Je  conviendrai  que  dans  cette 
pofition  il  eft  difficile  de  marcher  d'un 
pas  sûr ,  &  c'efl  auffi  ces  fortes  de  pec" 
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ionnes  que    j'ai   particuiièrement  en===^ 
vue.  Je  prie  mon  le(fteur  de  faire  atten-     Utilité 
îion  à  ce  que  je  dis  ,  car  je  m'attends  ^^  Jardin 

len  que  les  curieux  oc  les  vrais  jardi- 
niers fe  récrieront  fur  les  détails  mul- 
tipliés de  l'ouvrage  ,  les  gens  d'efprit 
fe  plaindront  aufli  que  je  ne  îaiiTe  rien 
à  juger  ;  mais  que  les  premiers  réfié- 
chiflent  que  ce  n'eft  pas  pour  eux  que 
j'écris,  &:  que  les  autres  veuillent  bieîi 
faire  la  différence  d'un  ouvrage  d'ef- 
prit, où  l'auteur  doitréferver  quelque 
chofe  à  fon  leâeur,  d'avec  un  traité 
dont  tout  le  but  ek  d'inftruire.  Le  pi5- 
blic  eft  affeclé  du  ftyle  concis  &  cou- 
pé ;  ne  pourroîs-je  pas  dire  cependant 
qu'il  eil  pouffé  trop  loin  ,  &  que  l'abus 
qu'on  en  fait  rend  infru6lueufes  la  plu- 
part des  leâiures  ?  L'efprit  ne  faifant  que 
voler  de  fujet  en  fujet ,  ne  s'arrête  à 
rien  &  ne  reçoit  aucune  imprefiion  ,  il 
ne  lui  reffe  qu'un  tas  confus  d'i<lées  fuf 
perficielles.  L'Italien  dit  :  È  bono  di 
piacerc  ad  fpïrïto^  ma  primo  bifogna  inr' 
documzntarlo.  Ce  doit  être  en  effet  le 
premier  objet  d'un  écrivain  :  il  faut 
d'ailleurs  traiter  fa  matière  à  la  portée 
des  perfonnes  qui  doivent  en  faire  ufa- 
ge.  La  plus  grande  partie  des  gens  qui 
s'appliquent  à  l'art  dont  je  traite,  fom 
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=  gens  Tans  études  ,  en  qui  on  ne  doif 
Utilité  pas  fuppofer  une  certaine  pénétration  ; 
DU  Jardin  cl'autres  plus  éclairés  »  mais  qui  n'ont 
aucun  principe  ,  oc  qui  voudront  s  y 
exercer,  feroient-ils  fatisfaits  qu'on  leur 
laissât  à  deviner  la  moitié  des  chofes  ^ 
crainte  de  blelTer  leur  amour-propre  ? 
ce  ménagement  feroit  mal  placé.  Enfin, 
ayant  pour  objet  de  mettre  un  homme 
tel  qu'il  foit ,  en  état  d'opérer  fans  au- 
tre fecours ,  je  ne  dois  rien  laifîer  à  dire, 
6c  les  répétitions  mêmes  font  quelque-; 
fois  néceffaires  pour  mieux  inculquer 
les  pratiqués.  J'ai  cru  d'autre  part  de-  ^ 
voir  les  encourager  par  les  différentes, 
reilources  qu'ils  peuvent  tirer  d'un  po-  ' 
tager  ,  relTources  qui  n'ont  rien  de  pi-; 
quant  pour  ceux  qui  les  connoiiTent ,  ; 
mais  qui  font  beaucoup  pour  les  au- 
tres ;  c'eft  ce  qui  m'a  obligé  de  détail- 
ler les  différens  ufages  qu'on  peut  faire 
des  plantes  pour  les  befoins  de  la  vie. 

Je  reviens  aux  particuliers  dont  je, 
viens  de  parler,  &  je  conviens  avecj 
eux  qu'ils  ont  raifon  de  fe  plaindre  du 
peu  d'utilité  qu'on  peut  tirer  des  livres 
en  matière  de  potager,  car  il  eft  vrai 
qu'aucun  auteur  ne  l'a  jamais  traité 
affez  méthodiquement  ;  je  dirai  même 
que  jufqu'à  M.  de  laQuintinie,  tous 


"DV  Jardin  potager.  15 
les  écrivains  qui  Tavoient  précédé  n'a- =====: 
voient  fait  que  Tébaucher ,  &  avoient  Utilité 
moins  raifonné  par  principes,  que  par  ^^  Jardin" 
la  néceffité  où  ils  le  trouvoient  de  dé-  ^^^^^^  • 
férer  aux  pratiques  fuperftitieules  de 
leur  temps.  Si  on  remonte  plus  haut, 
on  s'enfonce  encore  plus  dans  l'obfcu- 
rité  ;  qu'on  parcoure  tous  les  ouvrages 
des  anciens ,  Se  fur-tout  des  Romains  : 
ces  hommes  fi  favans  dans  tous  les  au- 
tres arts ,  n'ont  eu  en  général  ni  amour, 
ni  intelligence  pour  celui-ci  ;  je  dis  en 
général ,  car  il  s'eft  trouvé  des  ama- 
teurs parmi  eux,  qui  avoient  du  goût  & 
des  principes  qu'ils  nous  ont  laiiTés  ; 
mais  il  faut  dire  en  même  temps  que 
ce  n'étoient  que  des  peintures  efquif- 
fées,  fans  ordre  &  fans  liaifon  ,  peu 
capables  de  former  des  fujets.  Nous 
voyons  auiïi  que  l'indifférence  de  ce 
grand  peuple  pour  l'agriculture  ,  a  été 
fouvent  la  fource  des  troubles  &:  des 
révoltes  du  foldat ,  qui  ont  tant  de  fois 
agité  cette  fameufe  Rome.  Les  denrées 
y  manquoient  tous  les  jours  ;  6c  com- 
ment contenir  des  peuples  &  des  ar- 
mées fans  vivres  ?  C'étoit  manquer  dans 
les  premières  règles  de  la  bonne  poli- 
tique d'un  gouvernement ,  6c  ce  fut 
3uffi  la  principale  caufe  de  leur  déca- 
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.dence.  Rien  ne  put  vaincre  leur  obftf- 
Utilité  nation  à  mépriler  cette  partie  ;  &.  coni- 
Du  Jardin  i^^q^  ^q  ^qjj  Coliimeile  ne  la  leur  a-t-il 
pas  reprochée  ?  Il  ne  fut  pas  le  feul  ; 
Térence  Varon  ,  ciui  prëvoyo-it  leur 
ruine ,  s'efforça,  pour  le  falut  de  la  par 
trie,  de  les  rappeller  à  cet  objet  dans 
fes  trois  livres  de  Re  Rujiicâ  ,  mais  ce 
fut  aufli  inutilement  ;  Caton  s'y  em- 
ploya de  même,  &  en  donna  l'exemple 
fans  plus  de  fuccès  :  le  défaut  d'habi- 
tude &  les  préjugés  y  étoient  oppofés; 
enfin  leur  antipathie  contre  les  travaux 
de  la  campagne ,  &  contre  ceux  qui 
faifoient  valoir  les  biens  j  étoit  portée 
fi  loin,  que  les  payfans  n'ofoient  pref- 
que  aborder  la  ville  ;  ce  peuple  aveu- 
gle ,  qui  n'attachoit  le  mérite  &  Thon- 
neur  qu'à  l'état  militaire,  les  accabloit 
d'injures^,  &  leur  enlevoit  quelquefois 
les  denrées  qu'ils  apportoient,  fans  les 
payer.  Les  Grecs  plus  fages  ne  donnè- 
rent pas  dans  le  même  faux,  &  s'appli- 
quèrent avec  foin  à  cultiver  leurs  cam- 
pagnes comme  kur  mière  nourrice;  ils 
s'etlorçoient ,  à  l'envi  les  uns  des  au- 
tres^ de  multiplier  &  d'améliorer  les 
produdlîons  de  leur  terre  ,  particuliè- 
rement de  leur  jardin  dont  ils  faifoient 
leurs  délices  ,  6c  ils  jo-uilToient  d'une 
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abondance  qui  faiibit  la  sûreté  de  leur 
fctat,  &  qui  leur  attachoit  tous  leurs  Utilité 
voifinsfur  qui  elle  rejailliiToit.  Au  rap- 
port de  quelques  hiftoriens,  ils  avoient 
coinporé  des  volumes  fans  nombre  fur 
cette  matière  ;  mais  il  ne  nous  refte 
que  quatorze  livres  de  Palladius,  qui, 
quoique  peu  inftru6lifs  pour  nous,  luf- 
fifent  pour  faire  connoître  leur  intelli- 
gence &  leur  application  à  cette  partie; 
le  furplus  s'eft  perdu  dans  le  long  ef- 
pace  de  temps  qui  les  fépare  de  nous. 

On  comprend  par  ce  que  je  viens 
de  dire,  que  nous  avons  hérité  de  bien 
peu  de  chofes  de  ces  anciens  peuples, 
dont  les  noms  ont  été  fi  célèbres  :  il 
n'eft  pas  douteux  cependant  que  cet  art 
n'ait  eu  de  grands  maitres  dans  tous 
les  temps;  mais,  foit  que  ces  maitres  de 
l'art  n'aient  pas  eu  le  taknt  de  tranf- 
jnettre  par  écrit  leurs  connoiiTances  à 
leurs  fuccefleurs  ,  foit  que  l'ayant  fait. 
leurs  ouvrages  fe  foient  perdus  ,  foit 
plus  vraifemblablement  que  cette  fcien- 
ce  ait  éré  obfcurcie  comme  tant  d'au- 
tres dans  les  liècles  d'ignorance  qui  ont 
fuivi ,  il  eft  certain  que  dans  ces  der- 
niers fiècles  il  n'y  avoit  plus  ni  goût, 
ni  émulation,  ni  intelligence  ;  mais  en- 
fin M.  de  la  Quintinie  eft  heureufement 
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—  '  '=: arrivé,  qui  a  commencé  à  reiTufciter 
Utilité      cet  art  enieveli.  Le  grand  prînce  qu'il 

^Ji^"^!^?!^  fervoit ,  amateur  de  tous  ks  arts ,  lui 
donna  le  champ  libre  pour  exercer'fes 
talens,  6cranimapar  des  récompenfes; 
aiguillon  qui  a  formé  tant  de  grands 
hommes  fous  fon  règne.  Flatté  de  la 
confiance  &  de  la  bonté  d'un  aufli 
grand  maître,  que  ne  fit-il  pas  pour  lui 
plaire  ?  Mais  il  ne  borna  pas  là  fa  glo- 
rieufe  ambition  :  il  voulut  en  même 
temps  fe  rendre  utile  à  fa  patrie ,  en 
•lui  tranfmetrant  le  fruit  de  fes  veilles. 
Il  eut  à  combattre ,  &:  il  faut  avouer 
que  la  circonftance  n'étoit  pas  favora- 
ble pour  accréditer  fes  nouvelles  ma- 
ximes ;  il  parut  fur  la  fcène  dans  un 
temps  où  la  fuperftition  tenort  lieu  de 
fcience.  La  lune  &  les  planètes  étoient 
la  boufTole  de  tous  les  jardiniers  ;  cha- 
que jour  de  la  femaine  étoit  marqué 
pour  certaine  opération  ;  mille  autres 
chimères  &  calculs  myftérieux  préoc- 
cupoient  leur  crédulité.  Que  n'eut-il 
pas  à  foutenir  pour  déraciner  ces  er- 
reurs de  tous  les  efprits  qui  en  étoient 
înfeclés ,  &  dont  il  ne  refte  encore  que 
trop  de  veftiges? Cependant  il  leur  dé- 
clara ouvertement  la  guerre  ;  &  par  la 
folidité  de  fes  raifonnemens,  s'il  n'eut 
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pas  la  gloire  entière  de  tout  ramener  ■  = 

au  vrai ,  il  fit  revenir  au  moins  tous  Utilité 
ceux  qui  fe  trouvèrent  capables  de  ré-  ^^  Jardin 
fléchir.  C'eft  le  premier  pas  qu'il  fit  : 
mais  il  étoit  queftion  de  confondre  par 
Texpérience  aufli  bien  que  par  le  rai- 
ibnnement ,  &  c'eft  fur  cette  colonne 
qu'il  appuya  tout  ce  qu'il  mit  en  avant. 
Il  falloit  enfuite  établir  des  principes 
ôc  des  règles  sûres  pour  toutes  les  opé- 
rations des  fruitiers  &  des  potagers  ;  & 
c'eft-là  qu'on  reconnoît  fa  grande  ca- 
pacité. Il  ne  s'en  tint  pas  encore  là  ;  il 
fouilla  jufque  dans  les  fecrets  de  la  na- 
ture, pour  pénétrer  les  caufes  de  fa  pro- 
grefîion  dans  le  bon  comme  dans  le 
mauvais,  ôcparfon  application  à  obfer- 
ver  fes  routes,  il  fit  plufieurs  heureufes 
découvertes  dontnousprofitons  tousles 
jours  :  enfin,  perfonne  jufqu'à  lui  n'a- 
voit  travaillé  &:  raifonné  fur  cette  ma- 
tière comme  il  l'a  fait.  Mais ,  après  lui 
avoir  rendu  la  juftice  qu'il  mérite  dans 
tous  ces  points  efifentiels ,  j'ofe  dire 
qu'il  n'avoit  pas  le  talent  de  rendre  fes 
idées  afifez  fenfibles  &:  alTez  intelligi- 
bles; fon  flyle  diffus  &  embarrafifé  de 
digreflions ,  de  comparaisons  &c  de  fi- 
gures, fait  perdre  l'objet  de  vue  à  cha- 
que inftant  ;  la  plupart  de  fes  fujets  ne 
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=  font  par  approfondis  ,  ni  leurs  dépen-^ 
Utilité  dances  rafl'emblées  fous  un  coup  d'œil 
DU  Jardin-  q.jj  j^^e  &  inilruife  le^  ledleur  ;  il  ne 
trouve  ce  qu'il  cherche  qu'avec  peine, 
6c  quelquefois  même ,  après  beaucoup 
de  recherches  ,  fon  efprit  eft  plus  em- 
brouillé que  décidé  :  d'ailleurs  il  affeéte 
trop  d'érudition  dans  une  matière  qui 
n'en  demande  point ,  &:  il  fait  entrer 
trop  d'art  dans  beaucoup  d'opérations 
qu'on  peut  fimplifier;  il  laifTe  en  même 
temps  beaucoup  de  chofes  à  dire  fur 
la  partie  des  potagers ,  qu'il  ne  pofTé- 
doit  pas  autant  que  celle  des  fruitiers. 
Tous  ces  défauts  font  faciles  à  apper- 
cevoir ,  &:  il  n'eft  aucun  connoiifeur 
qui  n'en  convienne  :  il  y  auroit  pour- 
tant de  l'injuftice  à  ne  pas  les  excufer, 
car  il  eft  à  préfumer  qu'il  auroit  beau- 
coup corrigé ,  s'il  avoit  pu  mettre  la 
dernière  main  à  Ion  ouvrage;  fa  mort 
trop  prompte  ,  que  nous  avons  à  re- 
gretter ,  le  iaiffa  imparfait  ^  5c  perfonne 
après  lui  ne  s'eft  fenti  capable  de  le 
rendre  plus  corre<fl. 

Nous  avons  toujours  à  nous  féli- 
citer de  ce  que  le  fonds  eft  bon  ;  en 
mon  particulier  ,  je  me  fais  honneur 
de  dire  que  j'ai  beaucoup  profité  de 
fes  lumières  ;  &:  (es  principes ,  que  j'ai 
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adoptés  en  plus  grande  partie  ,  méri-  _ ■— 

teront  toujours,  de  la  part  de  ceux  qui  Utilité 
feront  capables  d'en  juger  ,  la  juûice  ^^  Jardin 
qu'ils  font  tous  fondés  fur  le  bon  rai- 
fonnement  &  fur  l'expérience.  J'ajou' 
terai  à  tout  ce  que  J€  viens  de  dire  de 
ice  grand  homme ,  que  quand  même  il 
auroit  fini  fon  ouvrage  ,  autant  qu'il 
auroit  pu  Pétre  ,il  feroit  encore  impar- 
fait par  ra-pportaux  connoiliances  nou- 
velles qu'on  a  acquifes  depuis  lui,  fur^ 
tout  à  l'égard  des  plantes  potagères  , 
dont  nos  marêchés  ont  infiniment  per- 
fectionné la  culture.  D'ailleurs ,  comme 
le  goût  change  &:  fe  raffine  en  toutes 
chofes  ,  il  fe  trouveroit  peu  de  gens 
aujourd'hui  qui  voulufïent ,  par  exem- 
ple, fuivre  fon  choix  en  fait  des  fruits  ; 
d'autre  part ,  la  nature  nous  a  fait  de 
nouveaux  préfens,  tant  en  fruits  qu'en 
légumes,  qui  méritent  bien  d'être  pro^ 
duits  au  grand  jour  :  par  toutes  ces 
confîdérations  ,  un  traité  nouveau  fur 
cette  matière  eft  devenu  néceilaire  fans 
préjudicier  aux  beautés  du  fien. 

Nous  fommes  encore  redevables  au 
'favant  auteur  du  Speclacle  de  la  Na- 
ture ,  d'une  infinité  de  connoifîances 
qu'il  a  recueillies  avec  un  choix  mer-^ 
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====veilleux ,  d'après  les  expériences  des 
Utilité     lavans  appliqués  à  cet  art  ;  tout  efl  {qïI" 
DU  Jardin  fible,tout  eiî  folide  dans  les  réflexions 
POTAGER.    Jqj^i-  il  leç  accompagne,  il  éclaire  Sc 
amule  l'efprit  tout  à-la-fois  :  mais  Ion 
objet  n'a  pas  été  d'inftruire  àfond  fur  la 
*  nature  &c  la  culture  de  toutes  les  plan- 

tes ;  ce  n'eft  pas  un  ouvrage  par  confé- 
quent  qui  foit  propre  à  former  un  jar- 
dinier ,  mais  il  peut  le  perteélionner 
dans  certaines  parties,  &:  tout  curieux 
doit  Tavoir  en  main. 

Je  ne  parlerai  qu'en  paiïant  des  au- 
tres auteurs  modernes  qui  ont  écrit  fur 
cette  matière;  ce  ne  font  en  général  que 
des  compilateurs  qui  ont  ramaifé  de 
toutes  parts  ce  qu'ils  ont  donné  ,  fans 
choix  ni  connoifTance  des  fujets.  L'ou- 
vrage le  plus  confidérable  eft  le  Dic- 
tionnaire Economique  de  M.  Chomel  ; 
mais,  outre  la  dureté  &  l'obfcurité  du 
{lyle,  qui  le  rendent  fouvent  inintelli- 
gible ,  quel  fond  peut-on  faire  raifonna- 
blementfur  tout  ce  qu'il  débite?  quelle 
preuve,  quelle  certitude  a-t-il  eue  des 
faits  ?  C'efl:  fur  le  rapport  du  premier 
venu ,  ou  dans  les  auteurs  qui  l'ont 
précédé,  qu'il  a  recueilli  fes  articles  en 
plus  grande  partie,  auteurs  dont  les 
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ouvrages   font  «nfevelis  dans  l'oubli  :  ===s 
leur  Tort  n'entraîne-t-il  pas  celui  des      Utilité 
extraits  qu'il  en  a  faits?  ^^"^^^^^^ 

M.  Liger  qui  adonne  la  Maifon  Ruf- 
tlque  efl:  à  peu  près  de  la  mém:*  claffe  , 
malgré  toutes  les  correélions  &  les 
augmentations  que  fes  fucceiTeurs  y  ont 
faites. On  rifque  beaucoup,  je  ne  peux 
le  taire  ,  de  fe  mettre  fous  la  direftion 
de  femblables  maîtres,  &  on  eft  fujet 
k  faire  bien  de  faulTes  épreuves  en  les 
prenant  pour  guides:  je  ne  dis  pas  ce- 
pendant que  dans  la  multitude  des  cho- 
fes  il  n'y  ait  du  vrai  &:  du  bon  ;  mais 
comment  un  homme  fans  connoiffances 
diftinguera-t-il  l'un  d'avec  l'autre  ? 

Il  faut  toujours  partir  d'un  principe 
vrai  ;  il  eft  moralement  impoffible  qu'on 
puifle  bien  traiter  une  matière  qu'on 
n'entend  pas ,  quelques  bons  mémoires 
qu'on  puifTe  avoir  ;  quelques  guides 
qu'on  puifTe  prendre  ,  il  faut  fentir  foi- 
même  les  chofes  pour  pouvoir  les  ren- 
dre fenfibles  aux  autres  :  d'ailleurs,  il  y 
a  un  art  à  les  lier&  à  les  rendre  prati- 
cables ,  qui  n'appartient  qu'à  ceux  qui 
en  possèdent  bien  le  fonds.  J'ai  lu  &c 
relu  ces  deux  auteurs  ,  6>c  je  me  crois 
obligé  de  dire  qu'en  ce  qui  touche  la 
partie  du  potager ,  il  y  a  fort  peu  de 
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;  .=  bonnes  chofes  à  fuivre.   Je   paffe  fous 

Utilité      filence  les  auteurs   moins  connus  ;  ils 

DU  Jardin  f^^-j^  ^  gj-j  général,  ou  û  peu  inftruits  ou- 

POTAGER,    ç^  fuperficiels  ,  qu'on  n'y  trouve  aucuns 

principes  de  l'art,  &  feulement  quel- 

çues  pratiques  connues  -de  tous   les 

temps. 

Quelques  auteurs  François,  Anglois 
-&  Allemands  ,  ont  traité  favamment 
certaines  parties  qui  regardent  les  opé- 
rations delà  nature  ,  la  végétation  ,  la 
circulation  de  la  sève  ,  la  formation 
des  boutons  ,  &c.  &  par  leurs  recher- 
ches quelque^.-uns  ont  trouvé  différens 
fecrets  pour  changer  à  certains  égards 
fon  ordre  natuiel,  &:  en  arracher  com- 
me par  violence  des  produdlons  nou- 
velles ;  mais  cette  fcience  toute  nue  ne 
*fait  pas  le  jardmier  ,  elle  appartient 
plutôt  aux  curieux  &  aux  phyficiens. 
De  tous  les  ouvrages  qui  ont  paru  uf- 
qu'ici  dans  notre  langue  ,  j'ai  donc 
xîroit  de  dire  qu'aucun  n'enfeigne  les 
ëlémens  de  cet  arf,  ils  doivent  néan- 
moins être  confidérés  comme  la  bafe 
&  la  partie  la  plus  importante  ;  d'hon- 
nêtes gens  en  iont  amateurs  ,  mais  ne 
font  pas  nés  pour  en  faire  Tapprentif- 
fage  chez  un  maraîcher:  ilsdefireroient 
cependant  le   favoir  par  principes  , 

pour 


DU  Jardin   potager.    25 
pour  fe  trouver  en   état  de  conduire  -    ■  — 

leurs  plantations ,  avec  d'autant  plus  Utilité 
de  raifon  ,  qu'il  eft  fi  rare  de  trouver  ^"^  JARDI^ï 
des  jardiniers  entendus ,  particulière-  potager. 
ment  dans  les  provinces  ;  c'eft  ce  qui 
m'a  excité  à  travailler  la  matière  fur 
un  plan  nouveau  ,  qui  donne  à  tout  le 
monde  la  facilité  d'opérer  ,  ou  faire 
opérer  fous  fes  yeux  avec  fuccès.Dans 
l'ordre  que  j'ai  iuivi,  on  trouvera  d'un 
coup  d'œil  tout  ce  qui  a  rapport  à  une 
plante  ,  chacune  fera  traitée  à  fond 
dans  toutes  (qs  parties  ;  on  verra  (es 
différentes  efpèces ,  le  temps  &:  la  ma- 
nière de  la  femer  ou  de  la  planter  ,  la 
culture  qu'elle  demande,  la  terre  qui 
lui  eft  propre  ,  la  faifon  d'en  faire 
ufage,  &  la  manière  d'en  prolonger  la 
durée  ;  fes  différentes  propriétés  pour 
l'ufage  de  la  vie,  fadefcriptionexaâie, 
le  temps  d'en  recueillir  la  graine ,  fa 
durée  ,  &  généralement  tout  ce  qui 
peut  la  concerner.  J'ai  tâché  enfin  de 
rendre  toutes  les  matières  fi  claires ,  ôc 
les  pratiques  fi  familières  ,  que  per- 
sonne ne  puifle  plus  excufer  fon  indif- 
férence pour  le  jardin ,  fur  le  défaut 
de  moyens  inftruftifs. 

Mon  premier  plan  étolt  de  donner 
un  traité  général  de  toutes  les  parties 
Tome  /,  B 
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~ —  =  du  jardinage  ,   qui  auroit  compris  les 

LjiLVTÉ     potaeers  6c  les  fruitiers,  la  fituation  , 

DU  Jardin  l'exporuion    &     la    diftribution     que 
demande  un  jardin  utile  ,  la  prépara- 
tion des  terres ,  &  tout  ce  qui  pouvoit 
€n  dépendre  ;  mais  pour  traiter  cha- 
cune de  ces  parties  à  fond  ,  dans  le 
même  ordre  que  je  traite  celle-ci  ,  &c 
que  j'ai  traité  précédemment  l'article 
du  pcclier  ,  l'ouvrage  devenoit  fi  con- 
fidérable ,  qu'il  m'eût  fallu  un  nombre 
d'années   pour  le  perfe<Si:ionner.   J'ai 
donc  jugé  plus  à  propos,  pour  le  bien 
de  la  chofe  même ,  de  prendre  chaque 
partie  féparément  ;    &:   comme  celle 
des  plantes  potagères  m'a  paru  la  plus 
intéreffante  ,  n'ayant  jamais  été  traitée 
en  règle,,  j'ai  commencé  par  celle-là. 
Si  le  Seigneur  m'accorde  des  jours,  je 
traiterai  les  autres  fucceffivement ,  6c 
je  commencerai  incefTamment  par  un 
trai'té  du  poirier. 

Je  ne  m'en  luis  pas  tenu  dans  celle- 
ci  aux  propriétés  des  plantes  pour  l'u- 
fage  de  la  vie:  comme  elles  ont  d'au- 
tres vertus  pour  la  fanté,  j'ai  cru  devoir  . 
les  raiTembler  pour  l'utilité  de  ceax 
qui, fe  trouvant  écartés  des  villes,  n'ont 
pas  aifément  les  reffources  qu'on  y 
trouve  dans  les  befoins  imprévus.  Les 
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plantes  potagères  offrent,  clans  la  plus , 
grande  partie  des  maladies,  des  remè-     Utilité 
des  cerains  &  faciles  ,  que  beaucoup  ^^  Jardin 
<le  particuliers  d'une  condition  bornée, 
ifolés  dans  leurs  campagnes,  dénués  de 
livresde  médecine, ne connoifTent pas  : 
cet  ouvrage  leur  découvrira  le  double 
mérite  de  ces  plantes ,  &  les  animera, 
d'autant  plus  à  les  cultiver  avec  foin. 
J'ai  tiré  tout  ce  que  je  dis  à  cet  égard, 
des  ouvrages  de  M.  Tournefort,  de  M, 
Lémery ,  de  M.  Geoffroy  &  de  M. 
Chomel ,  les  plus   favans  auteurs  fur 
cette  matière  que  nous  ayons  ,  &:  les 
plus  fuivis  :   il  ne  faut  donc  pas  que 
perfonne    foupçonne    que   j'aie    rien 
hafardé  de  mon  chef  fur  un  point  auffi 
délicat  &:  qui  n'eft  point  de  mon  fait; 
Je  dois  même  avertir  ,  fuivant  le  con- 
feil  que  m'en  a  donné  un  très-habile 
homme  dans  cet  art,  que  dans  les  ma- 
ladies douteufes,  c'efi-à-dire ,  dont  la 
caufe n'eft  pas  bien  connue,  on  ne  doit 
pas  rifquer  certains  remèdes  compofés, 
fans  s'être  préalablement confulté  :  mais 
à  l'égard  des  breuvages  fimples  &  des 
topiques  dontlesépreuvesont  été  mille 
fois  faites ,  il  n'y  a  rien  à  rifquer  à  en 
faire  ufage. 

J'ai  traité  avec  la  plus  grande  exadi- 
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r-.  ..  .  —  tude Tarticle des  couches , m'ayantparu 
Utilité     important  de  ne  pas  omettre  la  moindre 

pu  Jardin  çirconftance  pour  la  conduite  de  ceux 
POTAGER.  ^^-  yQmJj-Qj^i-  5»gj^  f^ij.g  yj^  amufement, 

&:  qui,  n'ayant  rien  fous  les  yeux  pour 
fuppléer  à  ce  que  j'aurois  pu  taire  ,  fe 
trouveroient  infailliblement  dans  le  cas 
d'en  faire  l'épreuve  à  leurs  dépens  :  la 
moindre  inattention  dans  ce  travail  eft 
d'une  conféquence  irréparable  ;  &  pour 
le  traiter  fuperficiellement  comme  d'au- 
tres écrivains  l'ont  fait,  il  n'eût  pas  été 
befoin  de  le  traiter  de  nouveau  :  ceux 
qui  voudront  s'y  exercer  pour  la  pre- 
mière fois,  ne  trouveront  rien  d*inu-f 
tile  dans  mes  détails. 

Il  fe  pourroit  que  ma  méthode  pour 
la  culture  de  certaines  plantes ,  &.  en 
particulier  du  melon  ,  ne  plût  pas  à  tout 
le  monde  ;  &  qui  oferoitfe  flatter  d'a- 
voir des  fuflPrages  unanimes,  quand  on 
feroit  des  miracles  ?  Chaque  jardinier 
a  fes  maximies  particulières  qu'il  croit 
toujours  meilleures  que  celles  des  au- 
tres ,  à  peine  en  trouve-t-on  deux  qui 
travaillent  uniformément;  or  dans  quel 
labyrinthe  ne  me  ferois-je  pas  plongé , 
{î  j'avois  voulu  décrire  toutes  les  diffé- 
rentes pratiques ,  &  dans  quel  embar- 
ras n'aurois-jçpas  mis  mon  ledeurpour 
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le  choix  qu'il  auroit  eu  à  faire  ?  Quel  =-- 


autr  e  parti  pouvois-je  donc  prendre  que      Utilité 
de  m'arréteràcelle  que  mon  expérience   ^  Jardin 
&  mes  réflexions  m'ont  fait  juger  la    '^^'^^^^^* 
meilleure  ?  C'eft  apr^ès  avoir  fouvent 
agité  la  matière  avec  les  plus  habiles  ma-  , 

ra'îchers,c'eft  après  avoir  étudié  long- 
temps fous  eux  les  différens  effets  du  tra- 
vail ,  ôc  avoir  fait  moi-même  des  épreu- 
ves de  toute  efpèce  ,  que  je  me  fuis  dé- 
terminé; je  n'ai  pas  connu  de  meilleure 
route  pour  trouver  le  vrai ,  &  pour  être 
utile  au  public. 

J'avoue  donc  que  c'eft  aux  maraîchers 
que  je  dois  la  plus  grande  partie  de  ce 
que  je  fais  en  matière  de  plantes  pota- 
gères ,  &  c'eft  eux  qu'il  faut  confulter 
quand  on  veut  s'inftruire.  Le  jardinier 
bourgeois,  obligé  d'embraffer  toutes  les 
parties  du  jardin  qui  comprend  les  frui- 
tiers &  lès  potagers ,  les  fleurs ,  les  cou- 
ches, l'orangerie,  les  tontures,  la  pro- 
preté ,  &  généralement  tout  ce  qui  y  a 
rapport  ,  n'a  pour  l'ordinaire  qu'une 
connoifTance  fuperficielle  de  toutes  ces 
parties  ;  il  les  remplit  toutes ,  mais  com- 
ment ?  chacun  le  fait  :  on  auroit  tort 
cependant  de  lui  en  faire  un  crime ,  car 
feroit-il  pofllible  qu'il  poflfédât  à  fond 
tant  départies ,  puifque  dans  cette  clalTe 
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.  de  maraîchers  dont  je  parle,  je  doute 

Utilité  qu'on  en  trouvât  un  feul  qui  sût  éga- 
lement ^bien  toutes  les  parties  du  pota- 
ger ,  qui  ne  font  pourtant  toutes  en- 
semble qu'une  branche  du  jardinage  ; 
l'un  s'attache  à  la  culture  des  gros  lé- 
gumes, tels  que  les  artichauts ,  les  car- 
dons ,  les  choux ,  &C.  &  de  père  en  fils 
ils  font  fixés-là;  l'autre  époufe  les  ver- 
dures ,  c'eft-à-dire  ,  les  falades  &  tou- 
tes les  menues  herbes;  celui-ci  les  me- 
lons &:  concombres,  un  autre  les  cham- 
pignons; enfin  chacun  failit  quelqu'une 
de  ces  parties ,  fuivant  que  fon  terrain  y 
eu  propre,  &  s'en  tient  là.  Il  n'efl  pas 
étonnant  aufîi  qu'il  y  reuffifTe  parfaite- 
ment ,  &  qu'on  jouiiTe  à  Paris  de  toutes 
fortes  de  légumes  deux  mois  plutôt  que 
dans  des  pays  beaucoup  plus  méridio- 
naux :  mais  demander  la  même  perfec- 
tion Se  les  mêmes  primeurs  à  fon  jardi- 
nier, ce  feroit  vouloir  TimpoiTible  ;  il 
faut  l'inviter  feulement  à  les  prendre 
pour  modèles  autant  qu'il  pourra  ,  à 
s'inflruire  avec  eux  s'il  fe  trouve  à  leur 
portée ,  &  au  défaut ,  qu'il  fe  conforme 
au  moins  à  leurs  pratiques  quand  il  les 
connoîtra  ,  fans  avoir  la  préfomption 
de  fe  croire  plus  habiles  qu'eux ,  comme 
il  y  en  a  beaucoup.  Heureux  le  maître 
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qui  le  trouve  docile,  &:  qui  fait  le  con-  =^ 

duire  I   heureux   aufli   le  jardinier  qui     Utilité 
fait  profiter,  pour  ion  propre  intérêt,   ^^  Jardin 
des  lumières  qu'on  lui  donne  ,  Se  qui 
s'attache  en  même  temps  à  plaire  à  Ton 
maître  ! 

Ce  choix  des  principes  ëtaby  &:  puifé 
dans  lesfources  dont  je  viens  de  parler, 
il  y  aura  encore  pour  les  amateurs  du 
jardinage ,  un  petit  embarras  dont  il  me 
refle  un  mot  à  dire  ;  c'efî:  la  difficulté 
d'être  pourvus  de  plants  &  de  femences 
à  leur  gré ,  fur  les  defcriptions  que  je 
fais  des  différentes  efpèces  de  plantes  : 
on  faura  bien  fe  décider  pour  celles 
auxquelles  le  goût  fe  trouvera  le  plus 
incliné,  &:  qu'on  jugera  en  même  temps 
les  plus  convenables  à  fon  terrain  &  à 
fon  climat  ;  mais  où  trouver  ces  plants 
&  ces  graines  sûrs  ?  où  trouver  ces  ef- 
pèces rares  &  nouvelles  qu'on  remar- 
quera dans  le  cours  de  l'ouvrage  ?  Il  ne 
manque  point  de  marchands  à  Paris  ni 
ailleurs,  rien  de  fi  difficile  cependant 
que  d'être  fervi  fidèlement:  ces  mar- 
chands font  trompés  par  les  gens  de  la 
campagne  qui  les  leur  fourniiTent,  &: 
ils  trompent  par  contre-coup  fans  pou- 
voir le  parer;  car  on  ne  diftingue  point 
une  graine  vieille  d'avec  une  nouvelle, 
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•■  ni  certaines  efpèces  qui  fe  refTemblent, 
UuLiTÉ  telles  que  la  graine  d'oignon  &  de  ci- 
boule: ils  ne  favent  pas  mieux  l'âge  de 
ces  graines,  qui  efl  un  point  important; 
les  unes  ne  lèvent  qu'autant  qu'elles 
font  nouvelles,  les  autres  plus  elles  font 
vieilles  ',  mieux  elles  réufTiiTent  (J'en- 
tends jufqu'à  un  certain  nombre  d'an- 
nces).  Pourobvieràcette  difficultëqui 
entraîne  des  dëfagrëmens  infinis  ,  il  faut 
que  chacun  fe  faiTe  une  règle  de  re- 
cueillir lui-même  les  graines  dont  il  a 
befoin,  &  qu'il  tienne  un  ordre  exaâ 
des  efpèces  &:  de  Tannée  ;  cependant, 
comme  il  faut  commencer  au  moins 
une  fois  d'être  bien  pourvu  ,  &  que 
d'ailleurs  les  nuiles  &  autres  accidens 
font  fouvent  manquer  les  graines-,  com- 
me il  arrive  de  plus  qu'elles  dégénè- 
rent ,  &:  qu'il  faut  les  changer  de  temps 
en  temps  ,  je  ne  faurois  donner  de 
meilleur  confeil  que  de  s'adrefTer  aux 
maraîchers  qui  les  recueillent  eux-mê- 
mes ,  &■  qui  n'élèvent  que  de  bonnes 
efpèces.  Ceux  qui  auront  des  connoif- 
fances  dans  le  Nord  ne  fauroient  mieux 
faireencore  que  de  s'y  pourvoir,  parti- 
culièrement de  toutes  les  racines  & 
gros  légumes;  nul  pays  n'en  produit 
d'auffi  beaux. 
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Aufurplus,   quelque  foin  que  j'aie 

pu  donnera  cet  ouvrage  ,  jefens  mieux  Utilité 
que  perfonne  combien  il  peut  être  en-  °^  jardin 
core  perfeélionné ,  &  je  fuis  convaincu 
que  non-feulement  il  y  a  bien  des  ef- 
pèces  de  plantes  qui  ne  font  pas  ve- 
nues à  ma  connoillance  ,  mais  qu'on 
peut  beaucoup  ajouter  à  ce  que  j'ai  dit 
touchant  la  culture.  Ceux  qui  feront 
animés  du  même  zèle  que  moi  pour  le 
bien  de  la  fociëtë  ,  &  qui  voudront  me 
communiquer  leurs  lumières,  me  trou- 
veront empreifé  d'en  profiter  ;  &  recon- 
noiifant  de  leurs  bontés  ,  j'en  ferai 
ufage  dans  une  féconde  édition  ,  fî 
l'ouvrage  mérite  l'accueil  du  public  : 
onpourraadrefîerlesavis  aux  Libraires- 
Imprimeurs, 
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CHAPITRE    IL 

Des  Cou C  MES,  de  la  manïlrt  de  Us 
faire  y  &  de  tout  ce  qui  y  a  rapport» 


=  JL<E  potager  que  j'entreprends  de  trai- 
Des  ter,  doit  l'être  dans  toutes  Tes  parties; 
Couches.  ^  d'autant  que  les  couches  font  com- 
me la  bafe  &  la  mère  nourrice  de  la 
plupart  des  plantes  ,  je  commencerai 
par  cette  partie ,  le  plus  méthodique» 
ment  que  je  pourrai. 

Les  couches  peuvent  être  confîdé- 
rées  comme  le  chef-d'œuvre  du  jardi- 
nage; car,  outre  le  mérite  de  l'inven- 
tion ,  l'intelligence  qu'elles  deman- 
dent n'appartient  qu'à  des  gens  capa- 
bles de  bien  concevoir  &:  de  bien  fui- 
vre  leur  objet  :  tout  le  monde  s'y 
adonne  cependant  du  plus  au  moins, 
mais  rien  n^eft  fi  commun  aulTi  que  ce 
voir  périr  dans  une  nuit  le  fruit  de 
beaucoup  de  foins  &  de  dépenfes.  Il 
faut  donc  que  celui  qui  s'en  mêle  les 
entende  bien  ,  ou  qu'il  s'en  détache  ^ 
mais  fi  on  prend  ce  dernier  parti  , 
il   faut  renoncer  en  même   temps    à 
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beaucoup  de  chofes  qui  ne  peuvent 
venir  que  par  le  fecours  de  ces  cou-  ^^^^.^ 
ches ,  &  ne  s'attendre  à  aucune  nou- 
veauté. Dans  les  terres  froides  princi- 
palement ,  fi  on  n'avance  pas  les  plants 
îur  couches  ,  on  fe  trouve  à  la  fin  de 
mai ,  &  quelquefois  en  juin  ,  avant 
d'avoir  une  laitue  pommée  ni  aucune 
autre  plante  printanière  :  on  ne  jouit 
par  conféquent  que  très -imparfaite- 
ment du  bénéfice  de  fon  potager;  en- 
forte^que  c'eilune  efpèce  de  ïiéceflité  , 
dans  ce  climat ,  de  faire  quelque  vio- 
lence à  la  nature  trop  lente  à  nous 
donner  fes  biens. 

Je  me  garderai  bien  cependant  de 
préconifer  indifféremment  le  goût  de 
toutes  fortes  de  primeurs,  ni  par  con- 
féquentde  vouloirl'infpirer^je  connois 
trop  le  fort  &  le  foible  de  chaque  chofe 
en  particulier.  Il  y  en  a  beaucoup  qui 
n'appartiennent  qu'à  de  grands  fei-- 
gneurs ,  &:  qui  n'ont  de  plus  sûr  mérite 
que  celui  de  la  rareté  ou  de  la  nou- 
veauté. D'autres ,  meilleures  en  elles-? 
mêmes,  leroieritimpratics:]»les  dans  la 
plupart  des  provinces  ,  où  on  n'a  p^s 
facilement  la  commodité  des  fumiers 
&  des  ouvriers  pour  y  réuifir.  On  élève 
î3?-r  exemple  iur  couches  des  afperees  ^ 
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•"""'"'         des  artichauts ,  des  choux-fleurs  ,  des 
^-s        fraifes ,  des  figues ,  &  toutes  fortes  de 

CoucH£s.  verdures  dont  on  jouit  au  plus  fort  de 
l'hiver,  ou  au  commencement  du  prin- 
temps ;  mais  ce  font  des  fruits  chers  , 
qu'il  efl  fort  permis  aux  gens  opulens 
de  fe  procurer,  &  que  le  plus  grand 
nombre  ne  doit  pas  leur  envier  ;  car 
on  perd  peu  d'une  part  de  n'en  pas 
jouir ,  6c  de  l'autre  il  eft  de  l'homme 

î  raifonnable  de  fe  contenter  de  ce  que 

fon  état  lui  permets 

Cependant ,  comme  j'écris  pour  les 
uns  &:  pour  les  autres  ,  je  dirai  tout  ce 
qui  concerne  cette  partie  du  jardinage^ 
afin  que  chacun  puifife  étendre  ou  ref- 
treindre  fon  plaifir  comme  il  lui  plaira^ 
mais ,  je  le  répète ,  le  particulier  ne  doit 
pas  s'engager  légèrement  dans  des  frais 
6c  des  foins  qui  vont  loin  ,  s'il  n'a  une 
certitude  morale  d'en  venir  heureufe- 
ment  à  fes  fins  :  qu'on  faffe  ,  après  le 
néceflaire ,  quelque  épreuve  pour  fon 
plaifir  ,  à  la  bonne  heure ,  c'eit  un  jeu 
innocent  dès  qu'il  eft  modéré  ;  mais  il 
faut  rifquer  peu  d'abord,  &  acquérir 

^  par  degrés  l'intelligence  de  cette  cul- 

ture. 

Ce  c  u'on  appelle  couche  ,  eft  une 
quantité  de  fumiers  chauds ,  rangés  ÔC 
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entaffés  avec  art  pour  opérer  raccroif-  === 
fement  des  plantes  contre  toutes  les         Des 
rigueurs  du  mauvais  temps.  C-ouches. 

Les  fugiiers  de  cheval  ,  de  mulet  & 
d'âne,  font  les  feuls  propres  à  cet 
ufage  ;  les  autres  n'ont  pas  allez  de 
chaleur  ni  de  fels  :  celui  de  mulet  eft 
préférable  à  tous  ,  mais  il  eft  rare  d'en 
trouver  à  fa  proximité. 

Ils  font  d'autant  meilleurs  qu'ils  font 
tirés  fraîchement  de  deffous  les  ani- 
maux. Lorfqu'ils  ont  été  entaffés  un  cer- 
tain temps,  ils  ont  perdu  une  partie  de 
leur  vertu ,  &  ne  gardent  pas  leur  cha- 
leur fi  long-temps  ;  mais  ils  font  meil-» 
leurs  pour  les  réchauds,  parce  que  leur 
adion  eft  plus  prompte. 

Ce  qu'on  appelle  réchaud,  efl  une 
cpaifleur  des  mêmes  fumiers  d'un  pied 
ou  deux ,  qu'on  met  autour  des  couches 
pour  les  réchauffer  lorfque  leur  cha-^ 
leur  efl  éteinte  :  on  les  fait  de  deux, 
pieds  tour  autour  s'il  n'y  en  a  qu'une  ^ 
&  quand  il  y  en  a  deux  ou  plus ,  on 
ne  donne  cette  épailfeur  que  du  côté 
ifolé  ;  &:  comme  il  ne  doit  y  avoir 
qu'un  pied  d'intervalle  entre  les  deuxj> 
on  n'a  que  ce  vide  d'un  pied  à  rem- 
plir, qu'il  faut  changer  de  temps  en 
temps ,  fuivant  le  befoin  ^  &c  auflitôt 
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=====  qu'ils  font  faits ,  jeter  quelques  voies 
Des  d'eau  par-defTus  ;  cela  clifpofe  les  fu- 
Couches,  ^iers  à  agir  plutôt,  &les  empêche  de 
brûler.Qndoitîes  tenir  plus  élevés  que 
les  couches  en  les  failant ,  parce  qu'ils 
bai (Tent  bientôt  ;  &:  il  eft  mêine  nécef- 
faire  quelques  jours  après  de  les  rechar- 
ger, pour  qu'ils  foient  toujours  au  moins 
de  la  hauteur  des  couches  :  lorfqu'on 
peut  mettre  deux  ou  trois  pouces  de 
crottin  par  deflus  ,  il  s'échauffent  plu- 
tôt,  &  confervent  plus  long -temps 
leur  chaleur. 

Il  fe  fait  encore  des  couches  avec 
le  tan ,  qui  a  la  vertu  de  conferver  fa 
chaleur  cinq  à  fix  mois  avec  un  peu 
d'aide  :  on  s'en  fert  beaucoup  en  An- 
gleterre ;  mais,  outre  qu'elles  deman- 
dent  une  difpofition  de  châfïis  parti- 
culière ,  elles  ne  font  guère  propres 
que  pour  les  plantes  exotiques,  dont  je 
n'entreprends  pas  de  traiter  :  ainfi  je 
n'en  parlerai  pas. 

Les  couches  dont  il  eu  quefHon  ici 
doivent  être  plus  ou  moins  larges  &c 
plus  ou  moins  hautes ,  fuivant  les  fal- 
ïbns. 

Celles  qu'on  fait  en  décembre,  jan- 
vier &  février  ,  doivent  avoir  trois 
bons  pieds  d'élévation  après  avoir  été 
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marchëes  ,  &:  de  deux  pieds  &  demi-^=  ■■ 

feulement  de  largeur ,  pour   être  plus        Des 
faciles  à  réchauffer  par  leurs  côtés.  Couches. 

Celles  qu'on  fait  dans  les  mois  fui- 
vans,  doivent  avoir  4  pieds  ou  4  pieds 
^  de  largeur  ;  ôc  2  pieds  d'élévation 
peuvent  fuffire  ,  parce  que  le  foleil 
venant  au  fecours  des  plantes  ,  elles 
n'ont  plus  le  même  befoin  de  tant  de 
chaleur  étrangère. 

Mais  avant  d'enfeigner  la  manière 
de  les  dreffer ,  je  crois  devoir  établir 
premièrement  la  place  qu'on  doit  leur 
deftiner. 

Les  fonds  de  terre  ingrats  pour  la 
produftion  ordinaire  des  plantes ,  fe 
trouvent  ici  les  meilleurs  :  je  veux  dire 
les  terres  sèches  &  arides ,  car  ce  n'eft 
pas  la  vertu  feule  dec  fumiers  &:  des 
terreaux  qui  opère  ;  la  maffe  de  terre 
y  contribue  encore  ,  &  jette  dans  les 
couches  une  sève  &:  une  chaleur  natu- 
relle qui  foutient  le  feu  artificiel  des 
fumiers  :  or ,  plus  cette  terre  a  de  faci- 
lité à  s'échauffer  par  les  impreffions 
du  foleil ,  plus  elle  com.munique  de  fe- 
cours aux  plantes.  La  terre  légère  a 
encore  cet  avantage  ,  que  les  eaux  s'y 
filtrent  plus  aifément  que  dans  les  ter- 
res fortes,  où   leur  féjour    caufe  une 
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=  humidité  qui  pourrit  en  peu  de  temps 
Des  les  fumiers  ,  &  qui  fait  fondre  les- 
Couches,  plants.  Il  faut  donc  chercher  ,  autant 
qu'on  le  peut  ,  une  veine  de  terre 
fablonneufe  pour  les  placer;  mais  com- 
me fouvent  d'autres  confidérations  dé- 
cident la  place,  ou  que  la  terre  eft: 
également  forte  &  argileufe  par-tout , 
il  faut  recourir  aux  expédiens,  &  voici 
ce  qu'on  peut  faire. 

Il  faut  faire  fouiller  &  enlever  envi- 
ron un  pied  &  demi  de  terre  dans  toute 
la  circonférence  de  la  place  qu'on  veut 
employer  ,  combler  les  deux  tiers  du 
vide  avec  des  plâtras  ou  de  la  menue 
pierre  ,  &  l'autre  tiers  en  fuperficie 
avec  de  la  terre  légère  ;  il  faut  en  même 
temps  élever  le  terrain  de  fix  pouces 
dans  le  milieu  * ,  de  manière  qu'il  y  ait 
une  pente  à  droite  &  à  gauche  pour 
écouler  les  eaux  ;  &  tout  autour  de  la 
place  pratiquer  une  pierrée  pour  rece- 
voir ces  eaux ,  tant  celles  de  la  fuper- 
flcie ,  que  celles  qui  palTent  au  travers 

"^  Uélévation  de  fix  pouces  ne  doit  pas  in* 
fluer  fur  les  couches,  qui  doivent  toujours 
être  de  niveau  ;  il  en  réfulte  feulement  que 
les  deux  bouts  ont  une  épaiiTeur  de  fix  pouces 
de  plus  de  fumier  que  le  milieu,  jnais  cela  ne 
faic  point  un  inconvénient. 
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des  plâtras  ,  auxquelles  on  ménage  un  - 
écoulement  :  fi  la  firuation  du  terrain  ne  Dfs 
permet  pas  de  leur  en  donner  ,  il  faut  Couches. 
faire  dans  la  partie  la  plus  bafTe  un  pui- 
fard  où  elles  fe  perdent,  &:  ménager  les 
p^  ntes  à  cet  effet  ;  fans  cette  précaution  , 
les  couches  ne  confervent  point  de  cha- 
leur. Les  fumiers  ,  comme  je  Tai  déjà 
dit ,  pourriiîent  en  peu  de  temps  ,  l'hu- 
midité &:  le  froid  gagnent  les  plants ,  &c 
ils  permirent  à  vue  d'œil,  malgré  tous  les 
réchauds  &  tous  les  foins  ;  ou,  s'ils  ne 
périfTent  pas  ,  les  productions  font  û 
tardives  &  fi  médiocres,  qu'elles  ne 
donnent  aucun  plaifîr. 

Voilà  la  préparation  de  la  place  ré-- 
glée  ;  il  eft  queftion  à  préfent  de  la 
fituation. 

On  doit  bien  fe  garder  d'abord  de  les 
adoiTer  contre  des  bâtimens  ou  des 
murs  trop  élevés;  car  les  vents  du  midi 
qui  rabattent  deffus  ,  portent  autant  de 
préjudice  aux  plants  que  ceux  du  nord 
&  du  nord-oueft,  dont  bien  des  gens 
s'imaginent  qu'il  fuffit  de  fe  défendre. 
Lorfqu'on  peut  former  un  quarré  de 
murs  exprès ,  dont  le  fond  foit  expofé 
au  midi ,  de  (îx  pieds  de  hauteur  feule- 
ment-pour  que  leur  ombre  ne  nuife  pas, 
nulle  iituation  ne  leur  convient  mieux  , 
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z,  parce  qu'ils  fe  trouvent  par-là  à  l'abrr 


Dfs  de  tous  les  vents;  ou  à  ce  défaut,  qu'ind 
Couches,  q^  peut  les  placer  dans  rencoignure  de 
deux  murs  ,  dont  l'un  foit  au  levant  6c 
l'autre  au  midi  ,  Ja  pofition  eA  encore 
bonne,  pourvu  que  les  deux  autres  cô- 
tés foient  abrittés  par  des  brife -vents  : 
mais  quand  on  n'a  point  de  murspla- 
cés  convenablement,  on  enferme  toute 
la  circonférence  avec  des  brife-vents  ^ 
comme  f  mt  nos  jnaraichers. 

Ces  brife-vents  fe  font  avec  de  la 
grande  paille  de  feigle  ,  -qu'on  nomme 
dupleyon,  ou  avec  des  rofeaux  de  ma- 
rais, coupés  &féchc.'j  dans  l'été  ;  ils  doi- 
vent avoir  cinq  ou  fix  pieds  de  hauteur  , 
avec  de  forts  pieux  de  toife  en  toife  , 
pour  les  foutenir.  On  coule  cette  paille 
ou  ces  rofeaux  à  l'épaiffeur  d'un  pouce 
ou  deux,  entre  deux  lattes ,  &  de  pied 
en  pied  on  l'arrête  avec  du  fîl  de  fer  ou 
de  l'ofier  ;  le  premier  vaut  mieux,  en  ce 
qu'il  dure  autant  que  l'ouvrage ,  &:  que 
l'ofier  veut  être  renouvelé  tous  les 
deux  ans.  Il  faut  trois  rangs  de  ces 
lattes ,  dont  le  premier  foit  à  llx  ou  huit 
pouces  de  terre  ,  le  fécond  à  fix  pouces 
de  l'extrémité  ,  &:  le  troifième  dans  le 
milieu  des  deux  :  ils  durentunedixaine 
d'années,  quand  ils  font  faits  en  pieux 
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de  chêne  ou  de  châtaigner  brûlés  par. 
le  pied,  &  travaillés  avec  le  fil  de  fer.  Des 
Oa  comprend  que  ces  lattes  doivent  Couches. 
être  clouées  fur  les  pieux  avec  des  clous 
de  grandeur  iuffilante  pour  percer  en 
même  temps  les  deux  lattes,  ainli  que 
répaiffeur  delà  paille ,  &  entrer  folide- 
ment  dans  les  pieux  :  on  pratique  une 
ou  deux  portes  dans  les  endroits  les 
plus  commodes ,  &  on  les  natte  égale- 
ment de  paille  pour  ôter  l'entrée  aux 
vents ,  aux  chiens ,  &  à  tous  ceux  qui 
n'y  ont  pas  à  fa:re  ;  &  pour  plus  de  sû- 
reté on  ferme  ces  portes  à  la  clef.  Les 
femmes  ont  la  mauvaife  réputation  de 
gâter  les  plants  ,Air-toutles  melons  ;  je 
ne  fais  fi  cela  efl  fondé  :  des  effets  mar- 
qués à  d'au  très  égnvds,  forment  un  e;rand 
préjugé  dans  le  fujet  en  queftion  ,  ainfi 
le  plus  sûr  eft  de  ne  pas  leur  en  permet- 
tre les  approches. 

A  l'égard  de  la  grandeur  de  la  place, 
chacun  doit  fe  régler  fur  le  plus  ou  le 
moins  de  confommation  qu'il  peut  faire 
des  plantes  qu'il  voudra  y  élever;  mais 
i'eftime  qu'un  efpace  de  huit  à  dix  toi- 
fes  de  largeur  ,  fur  douze  ou  quinze  de 
longueur  ,  qui  contiendra  une  douzaine 
de  couches  ,  eft  très-fumfant  pour  le 
particulier  le  plus  aifé  :  d'ailleurs  ce 
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L- _-^  n'eft  pas  un  petit  loin  que  la  conduite 

Dfs         de  ce  nombre  de  couches,  qui  occupent 
Couches,    preique  entièrement  un  homme  pen- 
dant fept  à  huit  mois. 

Indépendamment  du  terrain  deftinë 
aux  couches  ,  il  eft  encore  nëcefîaire  , 
pour  décharger  les  fumiers  &  les  ter- 
reaux ,  de  pratiquer  à  l'entrée  une  ef- 
pèce  d'avant-cour,  dans  laquelle  on 
conftruit  en  même  temps  un  petit  baf- 
fin  pour  la  facilité  des  arrofemens  ^ou, 
au  défaut  de  baflin ,  on  y  place  des  ton- 
neaux ,  pour  faire  tiédir  l'eau  au  foleil 
avant  de  s'en  fervir. 

La  fituation  &  la  préparation  de  la 
place  réglées  ,  comme  je  viens  de  le 
dire,  il  eft  queftion  à  préfent  de  la  dif- 
pofition  des  couches.  M.  de  la  Quinti- 
nie  l'a  parfaitement  expliquée  ,  t.  2  , 
pag.  291  ;  &  je  ne  faurois  mieux  faire 
que  de  le  copier. 

»  Après  avoir  marqué  ,  dit-il ,  la 
»  place  (où  la  couche  doit  être)  ,  qu'il 
»  faut  expofer  au  midi  ,  de  manière 
»  qu'un  des  bouts  regarde  le  levant , 
»  &  l'autre  le  couchant  ;  après  avoir 
>>  marqué  de  même  ,  avec  un  cordeau 
»  ou  des  jallons  ,  la  largeur  qu'elle 
»  doit  avoir  ,  on  y  porte  un  rang  de 
»  bottées  de  fumier  à  la  queue  Tune 
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»  de  l'autre  ,  à  commencer  ce  rang  à 

»  l'endroit  où  on  doit  finir  la  couche  j         Des 

»  ce  qui  étant  fait ,  le  jardinier  com-    Couches. 

»  mence  à  travailler  par  l'endroit  où 

»  finit  le  rang  des  hottées  ,  afin  que  le 

»  fumier   n'étant   embarraffé  de  rien 

»  qui  le  charge  ,  il  ait  plus  de  facilité 

»  à  l'employer  promptement  &  pro- 

»  prement.  Le  jardinier  prend  donc  ce 

»  fumier  avec  une  fourche  de  fer  ;  &c 

»  s'il  eft  un  peu  adroit ,  il  le  retroufle 

»  fi  habilement  en  faifant  chaque  lit 

»  de  fa  couche  ,  que  tous  les  bouts  du 

»  fumier fe  trouvent  en-dedans,  &  que 

»  le  furplus  fait  une  manière  de  dos  en- 

»  dehors.  Le  premier  lit  étant  faitquar- 

»  rément  de  la  largeur  qu'on  a  déci- 

*>  dée,  &:  de  telle  longueur  qu'il  a  été 

y>  trouvé  à  propos,  le  jardinier  fait  en- 

»  faite  le  deuxième ,  le  troifième ,  &c. 

»  les  battant  du  dos  de  fa  fourche  ,  ou 

»  les  trépignant  pour  voir  s'il  n'y  a 

»  point  de  défaut,  afin  d'y  remédier  fur 

»  le  champ  ,   la  couche  devant  être 

»  également  garnie  par-tout ,  enforte 

»  qu'il  n'y  ait  aucune  partie  plus  foi- 

»  ble  que  l'autre  ;  cela  fait ,  il  conti- 

V  nue  la  longueur  réfolue  ,  &  toujours 

y>  par  lits  ,  comme  il  a  été  dit ,  juf- 

w  qu'à  ce  que  la  couche  ait  la  Ion- 
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=  »  gueur ,  la  largeur  &  la  hauteur  qu'elle 
Des  »  doit  avoir  :  cette  hauteur  eft ,  fuivant 
Couches.  ,^  leslaifons  ,  de  deux,  trois  ou  quatre 
»  pieds  quand  on  la  fait  ,  &.  diminue 
»  d'un  tiers  quand  elle  eft  afFaiflee.  » 
Chaque  couche  ,  fuivant  Tufage 
qu'on  en  veut  faire  ,  après  avoir  été 
bien  marchée  de  bout  en  bout  à  pieds 
joints  ,  &:  particulièrement  fur  les 
bords  ,  doit  être  chargée  aufîîtôt  de 
terreau  qu'on  étend  de  gros  en  gros 
fur  toute  la  furface  ;  &  pour  la  dofe  de 
ce  terreau  ,  onfe  réglera  fur  ce  qui  fera 
dit  à  l'article  de  chaque  plante  :  on  def- 
tinera  ,  par  exemple ,  une  couche  pour 
des  raves  ,  au  chapitre  de  cette  plan- 
che; on  trouvera  qu'elle  en  demande 
huit  à  neuf  pouces ,  ainfi  des  autres. 

Mais  il  y  a  une  attention  à  faire  à 
cet  égard  ,  c'eft  d'en  mettre  d'abord 
plus  qu'il  n'en  faut ,  fur-tout  dans  les 
temps  froids  ,  pour  aider  à  la  couche  à 
s'échauffer ,  &  on  retire  enfui  te  ce  qu'il 
y  a  de  trop ,  lorfqu'on  vient  à  la  dreffer  ; 
cela  eft  particulièrement  néceflaire  à 
pratiquer  pour  les  couches  démêlons  , 
fur  lefquelles  on  ne  doit  mettre  que 
deux  ou  trois  pouces  de  terreau  qui  ne 
feroient  pas  capables  de  mettre  les  fu- 
miers en  mouvement  j  il  taut  même  ^ 
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dans  le  temps  de  neige  ou  de  grandes  ^ 

gelées  ,  avoir  recours  à  des  fumiers         Des 
chauds  ,  dont  on  couvre  toute  la  cou-    Couches. 
che  jufqu'à  ce  qu'elle  foit  échauffée. 

J'obferverai  ici ,  une  fois  pour  toutes, 
à  l'égard  des  terreaux  ,  qu'ils  ne  fau- 
roient  être  trop  maniés^  je  veux  dire 
trop  fins  pour  toutes  les  femences  ,  5c 
^ue  pour  les  rendre  tels ,  le  plus  court 
&  le  plus  sûr  moyen  efl  de  les  paiTer  à 
la  claie  :  cette  claie  doit  être  de  fil  de 
fer  maillé  à  petites  mailles ,  tel  qu'on  en 
fait  pour  des  portes  de  buffet  ou  d'ar- 
âîîoire ,  &:  elle  doit  avoir  cinq  à  fix  pieds 
en  tous  {ens.  Tout  le  monde  fait  qu'on 
la  place  fur  un  côté,  un  peu  couchée  6>c 
arc -boutée  par  deux  perches  ,  derrière 
le  tas  de  terreau  à  quatre  pas  environ  , 
&  qu'un  homm.e  ou  deux  ,  avec  des 
pelles  de  bois,  le  jettentcontre ,  de  ma- 
nière qu'il  s'écarte  en  l'air  &  retombe 
en  pluie  fur  la  claie,  pour  que  les  par- 
ties les  plus  déliées  paiTent  plus  facile- 
ment au-travers ,  &c  les  plus  grolîières 
tombent  au  pied ,  qu'on  rebat  avec  le 
dos  de  la  pelle ,  &  qu'on  repaffe  tout 
de  même  après.  Cette  opération  eft 
affez  connue:  je  reprends  à  préfent  M, 
de  la  Quintinie. 

»  Avant  de  femer  ou  de  planter. 


48  l'  E  C  O  L  E 

*— ^ »  quoi  que  ce  Toit  fur  une  couche  nou- 

Des         »  vellement  faite,  la  première  précau- 

ÇoucHES.   ^y  ^JQj^  qu'on  doit  avoir  ,  eft  d'attendre 
»  fîx  à  fept  jours ,  &  quelquefois  dix  ou 
»  douze ,  pour  lui  donner  le  temps  de 
»  s'échauffer  ,   &   donner   enfuite    le 
M  temps  à  cette  chaleur  qui  eft  vlo- 
»  1  rnte  de  fe  modérer    notablement. 
»  Cette  diminution  s'apperçoit,  quand 
>>  toute  la  couche  s'eft  affailTée  ,   6c 
»  quand  enfonçant  la  main  dans  le  ter- 
»  reau  on  peut  fouffrir  la  chaleur  ;  c'eft 
»  pour  lors  qu'on  doit  commencer  à  le 
»  dreffer  proprement.  Pour  drelïer  ce 
»  terreau,  c'eft-à-dire,  pour  l'unir 
»  également  ,  on  fe  fert  de  quelque 
»  planche  large  d'environ  un  pied  ,  ^ 
»  on  la  place  fur  les  côtés  de  la  cou- 
»  che,  à  deux  pouces  environ  du  bord  : 
>>  cette  planche  ainfi  placée ,  on  la  fou 
»  tient  ferme  tant  de  la  main  gauche 
»  que  du  genou  ,  &:  de  tout  le  corps  ; 
»  &  enfuite  avec  la  main  droite  on 
»  commence  par  un  bout  à  prefTer  ce 
»  terreau  contre  la  planche ,  &  le  pref- 
V  fer  fi  bien  qu'on  lui  faife  acquérir  une 
»  manière  de  confiftence  ,  enforte  que 
»  la  planche  étant  ôtée ,  quelque  meu- 
»  ble  que  foit  ce  terreau  de  fa  nature  , 
»  il  fe  foutient  tout  feul  comme  s'il 

»  étoit 
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»  étoit  un  corps  bien  folide.  Quand  ce  — 

»  -terreau  eft  ainfi  drefîé  de  la  longueur         Des 

»  de  la  planche,  on  la  change  de  place   Couches. 

»  pour  faire  dans  toute  la  longueur  de 

»  la  couche  la  même  opération  que  je 

»  viens  de  dire  ;  &  fi  la  planche  eft  ua 

y^  j>eu  longue  ,  par  conféquent  lourde  ^ 

»  il  faut  être  deux  ou  trois  perfonnes  à 

»  travailler  tous  de  la  même  manière  , 

»  &  qui  s'aident  en  même  temps  à  la 

»  foutenir  :  que  fî  le  jardinier  eft  feul  , 

»  il  faut  qu'il  la  foutienne  avec  de  pe- 

>p  tits  bâtons  fichés  fur  le  bord  de  la 

»  couche.  Cette  opération    finie  ,   le 

H  terreau  doit  avoir  en  tous  fens  un 

v>  demi -pied  moins  d'étendue  que  le 

»  deftbus  de  la  couche  ,  6>c  dans  fon 

»  quarré  long  il  doit  paro'itre  auftî  uni 

V  que  fi  c'étoit  une  planche  dreffée  en 

»  pleine  terre  :  on  y  fait  enfuite  les 

»  femences  ou  plantations  qu'on  a  à 

>>  faire  ;  &c  c'eft  dans  ce  point  de  cha- 

»  leur  qu'il  faut  la  prendre  ,  car  plutôt 

»  ou  plus  tard  ,  il  s'en  trouveroit  trop 

»  ou  trop  peu. 

»  La  chaleur  de  la  couche  peut  fub- 
>y  fifter  en  état  de  bien  faire  ,  pendant 
»  dix  à  douze  jours  :  mais  ce  temps 
»  paiTé  ,  fi  on  s'apperçoit  qu'elle  foit 
»  trop  refroidie  ,  il  y  faut  faire  avec  de 
To/n^  L  C 
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=====  »  bons  grands  fumiers  neufs ,  des  ré- 
^-s  »  chauffemens  tout  autour  ,  pourrenou- 
CoucHEs.    ^^  vêler  &  entretenir  la  chaleur. 

»  Quand  on  doit  renouveler  ces 
»  réchauds  ,  il  n'eft  pas  toujours  nécef- 
»  faire  d'employer  des  fumiers  neufs  ; 
»  afîez  fouvent  il  fuffit  de  remuer  de 
»  fond  en  comble  celui  qui  s'y  trouve, 
w  pourvu  qu*il  ne  foit  pas  trop  pourri  ; 
»  ce  remuement  eft  capable  de  renou- 
»  vêler  encore  la  chaleur  pour  huit  ou 
»  dix  jours  :  mais  fî  on  doute  un  peu  de 
»  l'effet ,  on  y  peut  mêler  un  tiers  ou 
»  m.oitié  de  fumier  neuf.  » 

J'ajouterai  à  ce  que  je  viens  de  rap- 
porter du  Traité  de  M.  de  la  Quintinie , 
quelques  précautions  utiles  qu'il  a 
omifes. 

i*^.  On  doit  avoir  attention  de  tenir 
le  milieu  des  couches  de  quatre  bons 
pouces  plus  élevés  quelesbords,  parce 
que  ce  milieu  s'aifaifTe  toujours  plus 
que  les  côtés  ,  ôc  que  les  eaux  s'y  arrê- 
tent lorfqu'il  fe  trouve  plus  basxjue  les 
bords  ,  au  lieu  qu'elles  s'écoulent  dans 
les  fentiers  lorfqu'elles  trouvent  une 
petite  pente  ;  &  conféquemment  ,  à 
cette  élévation  de  quatre  pouces  de 
plus  dans  le  milieu ,  il  faut  faire  tomber 
le  terreau  proportionnément. 
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1".  On  doit  faire  une  efpèce  de  choix  .  ■     .- 

^des  fumiers ,  &:  ne  pas  les  employer  in-  Dr.s 
différemment  comme  ils  viennent  ;  car  Couches, 
telle  plante  ,  comme  le  melon  ,  veut 
trouver  la  paille  sèche  au-deflbus  du 
terreau  ;  &:  telle  autre,  comme  le  con- 
combre ,  s'accommode  fort  bien  d'y 
trouver  un  lit  de  crottin  :  c'efl  donc  fui- 
vant  l'ufage  qu'on  veut  faire  de  la  cou- 
che ,  qu'on  doit  diftribuer  les  fumiers  ; 
on  trouvera  ce  que  chacune  demande  à 
{on  article. 

3*^.  Comme  les  fumiers  ne  font  pas 
toujours  égaux  ,  &  qu'il  s'en  trouve 
dans  la  quantité  une  partie  plus  fraî- 
chement tirée  de  deiïous  les  animaux  , 
par  conféquent  plus  fufceptible  de 
chaleur ,  il  faut  avoir  attention  de  les 
mêler  enfemble  avec  le  plus  d'égalité 
qu'on  peut ,  fans  quoi  il  arrive  que 
votre  couche  ne  s'échauffe  pas  égale- 
ment ,  &  que  quand  vous  venez  à  la 
planter  ou  femer  ,  il  fe  trouve  trop  de 
chaleur  dans  un  endroit ,  &  pas  affez 
dans  l'autre  ,  ce  qui  produit  un  mau- 
vais effet. 

4^.  Lorfque  les  fumiers  font  trop 
fecs ,  il  faut  les  mouiller  en  deux  temps  , 
en  faifant  la  couche  ,  pour  Ji^ur  donner 
de  l'adivité  ;  mais  le  dern^ft  lit  ne  doit 

Ci) 
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=^  pas  être  mouillé  quand  elle  eft  deftinée 


D^s         pour  des  melons ,  &:  on  met  le  terreau 
.Couches,    enfuite  ;  une  voie  fur  la  longueur  de 
chaque  toife  ,  eft  à  peu  près  la  dofe. 

5^.  Trois  ou  quatre  jours  après  que 
la  couche  eft  femée  ou  plantée  ,  il  eft 
très  à  propos  d'adolTer  tout  autour  un 
peu  de  fumier  long  ,  pour  conferver  la 
chaleur  qui  fe  foutient  beaucoup  plus 
long-temps  ;  ce  qui  fait  qu'au  lieu  d*y 
faire  des  réchauds  en  forme  dix  à  douze 
jours  après ,  on  peut  en  atteadre  quinze 
&  vingt  ;  &  ce  même  fumier  qja'on  a 
adofTé  grofîièrement ,  mêlé  avec  d'au- 
tre ,  fert  enfuite  à  faire  le  réchaud  :  les 
jardiniers  appellent  cela  un  acot^  terme 
qui  prend  fon  étymologie  du  verbe 
acotur, 

6°.  Lorfqu'une  couche  efl:  dans  un 
danger  preiîant  par  la  ceiTation  de  la 
chaleur,  &:  que  les  plants  commencent 
à  fondre  ,  il  faut ,  après  avoir  ôté  les 
vieux  réchauds ,  &  avant  d'en  remettre 
d'autres  ,  tirer  par  les  côtés  une  poi- 
gnée de  fumier  de  la  couche  fous  cha- 
que cloche  perpendiculairement  ,  à 
deux  ou  trois  pouces  au  -  defTous  du 
terreau  ,  ce  qui  forme  une  efpèce  de 
fourneau  oii.la  chaleur  du  réchaud  dé-^ 
.    gorge  plus  psomptement,6c  iç  commu- 
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nîque  plus  efficacement  au  plant  qui  = 

eft  deiTus.  Il  faut  employer  aulfi  les  ^^^ 
fumiers  les  plus  chauds  qu'on  puiiTe  L-ovch£s. 
trouver  ,  &  mettre  dans  le  milieu  un 
lit  de  fiente  de  pigeon  ,  d'un  pouce  ou 
deux  d'épaiiTeur  :  c'efl  pour  les  melons 
&  concombres  eflentiellement  que  cela 
cft  très'Utile  à  pratiquer. 

y^.  Il  arrive  quelquefois  qu'une  cou-*^ 
che  jette  un  nouveau  feu  après  avoir 
été  plantée,  fur-tout  lorfqu'il  furvient 
quelques  jours  de  chaleur,  ou  quelques 
pluies  chaudes  ;  quelquefois  auflî  les 
réchauds  réchauffent  trop ,  &:  les'plants 
{ont  en  danger  de  fondre  :  il  faut  dans 
ce  cas  y  faire  des  ventoufes  ,  ou  autre- 
ment dit ,  la  larder;  c'eft-à-dire  ,  faire 
avec  un  gros  plantoir  fous  chaque  clo- 
che un  ou  deux  trous  par  lefquels  la 
chaleur  dégorge  ,  &  donne  un  peu  d'air 
aux  cloches  mêmes:  vingt-quatre  heu- 
res après,  quand  ce  grand  feu  eft  pafTé  , 
on  rebouche  les  trous. 

8°.  L'épaiiTeur  qu'on  doit  donner 
aux  couches  ,  doit  fe  régler  en  partie 
fur  la  qualité  du  fond  de  terre  ,  parti- 
culièrement pour  les  dernières  ,  où  on 
remet  les  plants  en  place.  Nos  maraî- 
chers qui  fe  trouvent  (itués  dans  des 
ferres  fablonneufes ,  les  tiennent  extré- 

C  iij 


54  l'  E  c  o  L  E 

=  mement  bafles  ;  à  peines  ont-elles  uit 
Des         pied  de  fumier ,  &  cette  petite  quantité 
Couches,    leur  fuffit ,  parce  que  le  tond  de  terre 
qui  s'échautfe  aifëment ,  jette  un  feu 
naturel  dansles  couches, qui  non-feule- 
ment les  difpenfe  d'un  trop  grand  fe- 
cours  de  chaleur  artificielle  ,  mais  qui 
pourroit  même  être  trop  violente  pour 
les  plants.  Dans  les  terres  froides  qui 
ne  s'échauffent  que  tard  ,  cette  médio- 
crité de  fumier  ne  vaudroit  rien ,  ciQSr 
couches  ainli   difpofées  ne  conferve- 
Toient  aucune  chaleur  ;  il  faut  doubler  au 
moins  la  dofe,  pour  que  les  plants  aient 
toujours  le  degré  qui  leur  eil  néceiïaire, 
9°.   Lorfqu'on  a  plufieurs  couches  , 
il  faut  fe  faire  une  règle  qu'elles  foient 
toutes  de  même  hauteur  ,  fans  quoi 
celles  qui  excéderoient  les  autres  ne 
profiteroient  pas  du  bénéfice  des  ré- 
chauds ,  &:  les  plants  privés  du  fecours 
de  leur  chaleur  en  fouffriroient  ;   on 
doit  à  cet  effet  compter  le  nombre  des 
voitures  du  fumier  qu'on  emploie  à  la 
première  ,  &:  mettre  une  quantité  égale 
à  chaque  couche  :  fur  quoi  cependant 
il  faut  prendre  garde  à  la  quantité  des 
fumiers  qui  s'affaiffent  plus  ou  moins, 
fuivant    qu'ils     font    plus  ou    moins 
cenfommés  ;  &C  obfervez  de  même  , 
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que  lorfque  vous  mêlez  enienible  les  ^ 


couches  de  melons ,  concombres ,  lai-  Des 
tues  ,  &  autres  plantes  qui  demandent  Couchi: 
une  dole  différente  de  terreau  ,  il  taut 
plus  élever  en  fumier  celles  qui  en  de-- 
mandent  peu ,  comme  le  melon  ;  de  ma- 
nière enfin  que  la  fuperficie  de. toutes 
vos  couches  foit  égale. 

io<^.  J'ajouterai,  pour  finir  ces  ob- 
fervations,  que  la  méthode  de  M.  de  la 
Quintinie  que  je  viens  de  rapporter 
pour  drefTer  les  couches ,  quoique  gé- 
néralement pratiquée  en  France  ,  n'eft 
pas  fi  unanimement  fuivie  dans  les  au- 
tres pays  curieux  dans  ce  genre  ,  qu'il 
ne  puifte  pas  m'étre  permis  d'y  faire, 
quelques  réflexions  ,  6c  de  propofer  au 
moins  la  méthode  oppofée  de  la  Hol- 
lande &:  de  l'Angleterre ,  fur  laquelle 
chacun  aura  de  même  la  liberté  de  faire 
les  Tiennes ,  &  d'opter  enfuite.  Il  eft  dit 
qu'il  faut  retourner  adroitement  le  bout 
des  fumiers,  de  manière  que  les  côtés 
forment  une  efpèce  de  dos  de  bahut ,  &C 
qu'aucune  paille  ne  déborde.  Les  na- 
tions que  je  viens  de  nommer  y  ont 
trouvé  un  inconvénient,  en  ce  que  la 
racine  des  plantes  qui  font  précifément 
plantées  au-de{rus,ne  peut  pas  percer 
ces  groupes  de  fumier  ainfi  doublés  àc 

Civ 
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=  preffés ,  ni  s'étendre  par  confëquent  de- 
Des  ]^  (jgj^j  lç5  fentiers  ,  où  elles  tronve- 
oucHES.  j.çjjgj^^  ^pQ  nourriture  abondante;  pour 
quoi  ils  ne  retrouflfent  point  les  fumiers , 
6c  les  rangent  fur  le  bord  comme  dans 
le  milieu  ,  avec  le  plus  d'égalité  qu'il 
fe  peut  :  &  lorfque  la  couche  eft  errtiè- 
rement  faite  ,  ils  tendent  un  cordeair , 
■&  coupent  avec  des  cifeaux  à  tondre  , 
tous  les  bouts  de  paille  qui  fe  rencon- 
trent hors  de  l'alignement  ;  de  manière 
que  les  côtés  fe  trouvent  tout  aufli  bien 
drefles  ,  &  même  mieux  ,  qu'à  notre 
manière  :  ils  évitent  encore  par-là  que 
leurs  couches  ne  s'affaiflent  dans  le  mi- 
lieu ,  comme  il  arrive  prefque  toujours 
aux  nôtres ,  dont  le  milieu  n'eft  jamai-s 
ferré  &  prefle  comme  les  bords. 

D'autres ,  avec  des  planches  qu'ils 
aflemblent  &  qu'ils  foutiennent  avec 
des  pieux  enfoncés  dans  la  terre  ,  for- 
ment une  caifle  de  la  même  longueur, 
largeur  &  hauteur  qu'ils  fe  propofent 
de  donner  à  la  couche,  qu'ils  remplif- 
fent  de  fumiers  marchés  8c  plombés 
également  par-tout.  Il  efl  vrai  que  par 
cette  méthode  les  plantes  dont  les  ra- 
cines ne  fauroient  percer  les  planches, 
font  réduites  à  vivre  dans  leur  prifon  ; 
mais  rien  au  moins  ne  les  arrête  ,  6c 
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elles  jouent  en  liberté  dans  cet  efya.ce 
qui  leur  fuffit,  parce  qu'ils  donnent  fix  ï^^-s 
pieds  à  leurs  couches  ,  différentes  en  Coucuis. 
cela  des  nôtres  ,  qui  n'en  ont  que  qua- 
tre au  plus.  Ces  planches  préfentent 
encore  à  Tefprit  une  autre  réflexion. 
Comment,  dira- 1- on,  peuvent- ils 
réchauffer  leurs  couches  ?  la  chaleur  des 
réchauds  ne  fauroit  percer  ces  planches 
pour  fe  communiquer  à  elles.  Cela  eft 
vrai  ,  aufîi  ne  les  réchauffent-ils  pas  : 
&:  c'eft  ici  qu'on  (c  trouvera  étonné  ; 
mais  cet  étonnement  ceffera  quand  on 
aura  fait  réflexion  ,  1°.  que  leurs  cou- 
ches étant  plus  fortes  de  fumier  ,  la 
maffe  de  chaleur  y  eft  plus  grande  ;  2^. 
que  ces  couches  font  enterrées  d'un 
bon  pied  ;  30.  qu'il-  mettent  un  lit  de 
tan  dans  le  milieu  de  la  couche  ,  qui 
conferve  fa  chaleur  pluf^Urs  mois  , 
comme  tout  le  monde  le  fait ,  &  un 
fécond  lit  entre  les  fumiers  &  le  ter- 
reau ;  4°.  que  les  planches  qui  font 
revêtues  d'un  acot  empêchent  aufîi  l'é-' 
vaporation  de  la  chaleur ,  &  par-deffus 
cela  elles  font  couvertes  de  châflis  qu^i 
contribuent  auflfi  à  la  refferrer.  Par  tous 
ces  expédiens  que  nous  ne  connoiiTons 
pas ,  ils  épargnent  les  réchauds  ,  &C 
.^ouiffent  néanmoins  de  leurs  melons  §C 
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'-  autres  plantes  ,  beaucoup  plutôt  que 

L)^s  ^ç^y^^  .  |g  £^-^  g|^  certain.  Sur  cette  fim- 
pie  elquille  qui  m  a  paru  mériter  place 
ici  ,  je  ne  crois  pas  que  perfonne  foit 
aiïez  entêté  de  la  méthode  différente 
que  nous fuivons, pour  s'élever  contre 
celle-là  ,  &  ne  pas  en  appercevoir  le 
bon  :  chacun  en  prendra  donc  ce  qu'il 
jugera  à  propos  ;  &  qui  voudroit  la 
fuivre  exactement ,  n'en  feroit  peut- 
être  que  mieux;  on  ne  rifque  rien  de 
marcher  dans  des  routes  faites. 

Je  paiTe  à  préfent  aux  autres  parties 
qui  ont  rapport  aux  couches.  Ce  feroit 
temps  perdu  d'avoir  femé  &  planté  ,  ii 
on  ne  confervoit  ;  &  les  fumiers  n'opè- 
rent pas  feuls  l'accroiffement  des  plan- 
tes ;  il  faut  le  concours  des  cloches  ou 
des  châffis ,  des  litières ,  des  paillaifons , 
hic,  c'eft  ce  qui  me  refte  à  traiter  : 
car,  pour  la  conduite  particulière  des 
plantes  ,  elle  fera  traitée  féparément  à 
l'article  de  chacune/ 

Les  châffis  ou  les  cloches  font  d'une 
nécefïité  abfolue  pour  couvr  r  les  fe- 
jnences  ôc  les  plants  -,  c'eft  ce  qui  les 
défend  des  injures  du  temps ,  &:  qui 
augmente  en  même  temps  l'aftion  du 
foleil  fur  elles. 

Les  châffis  font  très-préférables ,  par 
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les  raifons  que  je  dirai  bientôt  ,  mais  =- ^- 

îls  ne  font  connus  que  de  quelques  par-         Dhs 
ticuliers.  Je  commencerai  d'abord  par   ^o^'cahs. 
l'article  des  cloches ,  comme  le  plus 
intérefTant  pour  le  général. 

Ce  qu'on  appelle  cloche  eu  une  piè- 
ce de  verre  Ibufflée  ,  de  la  même  for- 
me à  peu  près  qu'une  cloche  de  fonte, 
élargie  par  conféquent  dans  le  bas , 
îétrëcie  dans  le  haut ,  &:  terminée  dans 
fon  point- milieu  par  un  bouton  de 
la  grandeur  d'un  petit  écu  ,  qui  fert  à 
la  prendre  pour  s'en  fervir. 

Elles  fe  fabriquent  dans  les  verreries 
de  Champagne  &  de  Lorraine  ,  d'où 
elles  viennent  à  Paris  par  la  rivière  de 
Marne  ;  on  n'en  fait  guère ,  de  ma  con- 
noiïïance  ,  ailleurs.  C'eftune  chofe  par 
conféquent  allez  inconnue  dans  la  plu- 
part des  provinces  un  peu  éloignées  de^ 
Paris ,  à  caufe  peut-être  de  la  difficulté 
du  tranfport  :  il  feroit  fort  poiiible  ce- 
pendant (Ten  faire  dans  toutes  les  ver- 
reries du  royaume  ;  mais  pour  conten- 
ter un  ou  deux  particuliers  qui  en 
voudroient  quelques  centaines  ,  ua 
manufa(^urier  voudra-t-il  form^er  des 
ouvriers ,  6c  faire  les  autres  frais  ex- 
traordinaires que  demandent  dans  tou- 
tes fabrications  les  premiers  travaux? 

Cv) 
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-    ■  La   confommation  eft  l'aiguillon   des 

Des         arts ,  &  c'efl  lans  cloute  parce  qu'il  n'y 
Couches,    en  auroit  pas  dans  les  provinces  pour 
cette  efpèce  de  marchandife  ,  qu'il  ne 
s'y  en  fabrique  point  ;  le  peu  de  cu- 
rieux qui  s'y  trouve  eft  obligé  de  s'at- 
tacher aux  châfïïs  qu'on  peut  faire  par- 
tout ;  on  peut  néanmoins  ,  au  défaut 
des  châ/ïîs,  avoir  recours  à  des  cloches 
de  verre  d'affemblage  ,  que  les  vitriers 
font  capables  de  faire  en  tout  pays  ; 
elles  font  plus  portatives  &c  plus  com- 
modes à  certains  égards  que  les  châf- 
fis ,  pour  couvrir  par  exemple  ,  &  pour 
avancer  les  plantes  féparées  les  unes 
des  autres  ;  mais  on  n'épargneroit  rien 
à  les  employer  pour  des  couches  plei- 
nes ,  car  ces  cloches  reviennent  à  lo 
ou  2  j  fous  ,  ôc  il  s'en  faut  bien  qu'elles 
faiient  un  aufîï  bon  eflfet.  Voici  la  ma- 
nière de  les  faire,  pour  l'intelligence 
de  ceux  qui  voudront  les  éprouver. 

Elles  le  font  o^ogones,  c'cft-à-dire 
à  huit  faces  égales  ;  les  morceaux  de 
verre  s'aïïemblent  avec  du  gros  plomb, 
foiuenu  d'un  gros  fil  de  fer  ;  &  tous  ces 
morceaux  qui  s'élargifTent  dans  le  bas  , 
ÔC  qui  diminuent  de  moitié  environ 
dans  le  haut ,  aboutifTent  à  un  autre 
morceau  de  verr«  de  (îx  pouces  de  dia- 
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mètre  ,deinême  forme  o6logone  ,  poie 
de  niveau  ,  qui  fait  la  clôture  :  ce  qu'on 
appelle  le  cul  de  la  cloche.  Le  diamètre 
du  bas  doit  être  de  quinze  à  feize  pou- 
ces 5  celui  du  haut  de  fix  à  fept ,  &:  fa 
hauteur  de  huit  à  neuf.  Autour  du  mor- 
ceau de  verre  qui  la  termine  ,  on  atta- 
che une  efpèce  d'anfe  de  gros  fil  de  fer, 
qui  s'élève  &:  s'abaiiTe  fur  le  côté  com- 
me on  veut  ,  &c  par  où  on  les  prend 
pour  les  placer  &  déplacer. 

Cette  efpèce  de  cloche  a  (es  avanta- 
ges &:  {qs  inconvéniens  ;  d'un  côté  elles 
ne  fe  plombent  pas  ,  &:  fi  elles  reçoi- 
vent quelque  coup  ,  tout  n'eff  pas  per- 
du ,  ce  n'eft  qu'un  morceau  de  verre  à 
remettre;  d'un  autre  elles  coûtent  plus 
cher  que  les  autres  ,  &  elles  ne  jettent 
pas  tant  de  chaleur  fur  les  plants.  C'ell 
pourtant  une  reilource  qu'on  efl:  heu- 
reux de  trouver  ,  quand  on  ne  peut 
mieux  faire. 

A  l'éffard  des  cloches  foufflees,  dont 
il  eft  principalement  queftion  ,  étant 
les  plus  communes  &  le  plus  en  ufage  , 
il  y  en  a  de  deux  grandeurs  ,  diftin- 
guées  par  le  nom  de  grand  moule  & 
de  petit  moule  :  ces  dernières  font 
moins  chères  ,  mais  les  plants  font  trop 
étouffés  deffous  ;  elles  ne  font  bonnes 
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=  que  pour  les  petites  femences.  On  doit 


Des         préférer  les  premières  ,  quoique  plus 
Couches,    chères;  mais  il  y  a  encore  beaucoup  de 
choix  ,  car  le  moule  n'eft  pas  égal  ;  &: 
il  y  a  un  avantage  marqué  à  choifir  les 
plus  grandes,  qui  doivent  avoir  qua- 
torze à  quinze  pouces  de  diamètre  d'un 
bord  à  Tautre.  L'épaiffeur  du  verre  va- 
rie de  même  ,  il  faut  prendre  les  plus 
fortes.  La  couleur  eft  auffi  à  obferver  : 
celles  qui  tirent  fur  le  bleu  ne  com- 
muniquent prefque  point  de  chaleur 
aux   plants  ,  on  doit  les   rejeter.  Le 
bouton  efl  encore  un  objet  de  confidé- 
ration  ;  il  faut  rebuter  celles  qui  l'ont 
petit ,  &  dont  la  prife  n'eft  pas  aifée  ^ 
car  ce  défaut  efl:  le  plus  fouvent  la  caufe 
de  leur  ruin€.  On  doit  prendre  garde 
encore  qu'elles  ne  foient  pas  fêlées  ;  on 
n'a  qu'à  les  fonner  avec  le  doigt ,  & 
quand  on  les  tranfporte  de  la  ville  à  là 
campagne  ,  il  faut  beaucoup  d'atten- 
tion pour  qu'il  ne  s'en  caile  pas  dans 
la  voiture.  La  manière  de  les  arranger 
efl  de  mettre  d'abord  au  fond  de  la 
voiture  un  lit  très-épais  de  grande  li- 
tière ;  on  couche  enfuite  les  cloches  ûiv 
le  côté  ,  &  on  les  emiboîte  les  unes 
dans  les  autres ,  avec  un  peu  de  paille 
froiffée  ou  du  menu  foin  entre  deux; 
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on  en  fait  deux  rangs  à  côté  l'un  de  =====■ 
l'autre  ;  &:  entre  les  deux  rangs ,  ainfi         Des 
qu'aux  deux  autres  côtés,  joignant  les    Couches. 
ridelles  ,  on  met  une  bonne  épaifTeur 
de  la  même  paille  ,  qui  les  tient  ferrées- 
de  manière  qu'elles   ne   puiflent  pas 
branler  de  place  :  on  arrête  aufîi  les 
deux  extrémités  des  rangs  avec  quel- 
que planche  ou  bâton  en  travers ,  8c    ^ 
pour  dernière  opération  on  les  couvre 
encore  d'une  quantité  raifonnable  de 
paille  ,  qu'on  bride  avec  des  cordes 
de  bout  en  bout  de  la  voiture  ,  de 
façon  que  le  cahot  ne  puiffe  pas  les 
foulever  ;  les  paillaffons  les  tiennent 
encore  mieux  en  arrêt.  On  peut  met- 
tre dans  la  voiture  deux  rangs  de  ces 
cloches    l'un  fur   l'autre  ,    avec   une 
bonne  épaiffeur  de  paille  entre  deux  ; 
mais  le  plus  sûr  eft  de  n'en  mettre 
qu'un. 

Je  dois  dire  à  préfent  que  cette  forte 
de  cloche  ell  fort  fujette  à  devenir 
plombée  au  bout  de  quelques  années, 
par  l'effet  du  foleil  &:  de  l'humidité  ,  à 
quoi  la  poufïîère  contribue  auiîî  beau- 
coup: la  crafTe  s'incrufte  dans  le  verre, 
&  fait  corps  enfemble  ;  les  cloches 
cefTent  dès-lors  d'être  tranfparentes,  & 
de  réfléchir  la  chaleur  du  foleil ,  en- 
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—  forte  qu'elles  ne  font  prefque  plus  Bon* 

Des        nés  à  rien.    Jufqu'à  ce  jo\ir  perfonne 

Couches,   n'y  a  trouvé  de  remède  *,  l'eau-forte 

même ,  qu'on  a  éprouvée  fouvent ,  ne 

peut  pas  détacher  cette  craffe  incruf- 

tée  ,  ni  rendre  le  poli  au  verre. 

Avec  des  foins  affidus  on  peut  éloi- 
gner ce  mal  de  quelques  années  :  rien 
n'efl  plus  préjudiciable  ,  par  exemple , 
à  ces  cloches ,  que  de  les  renfermer 
mouillées ,  ou  de  les  emmailloter  avec 
de  la  paille  fale ,  je  veux  dire  mêlée 
de  pouiTière  ou  de  crottin.  Le  foin  &c 
le  regain  dont  quelques-uns  fe  fervent , 
les  tachent  aulFi,  parce  qu'ils  s'échauf- 
fent &  qu'ils  chanciffent  ;  il  faut  de  la 
paille  bien  sèche  &  bien  fecouée ,  &C 
les  mettre  à  couvert  de  la  pluie.  Les  ma- 
raîchers, qui  n'ont  pas  pour  l'ordinaire 
des  lieux  affez  vaftes  pour  les  enfer- 
mer ,  y  font  une  couverture  très-épaiffe 
de  litière  dans  un  coin  de  leur  marais  : 
elles  n'en  font  pas  mieux  ;  cependant, 
quand  ils  peuvent  empêcher  par  l'arran- 
gement de  cette  litière ,  que  l'eau  ne  les 
pénètre  ,  elles  font  dans  une  efpèce  de 
sûreté. 

On  doit  auffi  les  laver  de  temps  en 
temps,  &  les  effuyer  tous  les  matins, 
après  qu'on  a  ôté  les  couvertures ,  avec 
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un  morceau  d'étoffe   ou  une  éponge  :  — 

car  non -feulement  cela  empêche  la  Des 
poufîîère  de  s'y  attacher ,  &  de  faire  Couches. 
corps  peu-à-peu  avec  le  verre ,  mais 
l'expérience  démontre  que  plus  une 
cloche  eft  claire  &  nette  ,  mieux  les 
plants  profitent.  Aufurpîus,  quand  on 
les  enferme  ,  on  doit  les  ranger  fur 
terre  de  la  même  manière  que  j'ai  dit 
qu'il  falloit  les  ranger  dans  la  voiture , 
quand  on  les  tranfporte  à  la  campagne. 

Lorfqu'il  s'en  caffe  quelqu'une ,  de 
manière  que  les  morceaux  reftent  un 
peu  grands ,  on  peut  encore  en  tirer 
parti ,  en  les  recollant  avec  du  blanc  de 
plomb  délayé  dans  de  l'eau  ,  &  obfer- 
vant  qu'il  n'y  ait  poiiu  d'humidité  fur 
le  verre  ,  lorfqu'on  en  rafîemble  les 
parties. 

Voilà  tout  ce  qui  regarde  les  clo- 
ches ;  à  quoi  j'ajouterai  cependant  qu'il 
faut  avoir  foin  de  les  tenir  baiiîées 
quand  il  fait  de  grands  vents.  Je  paffe 
auxchâfîîs,  dont  j'invite  tous  les  parti- 
culiers aifés  à  fe  fervir  ,  fans  égard  à 
l'ufage  général  des  cloches.  Il  eft  aifé 
d'appercevoir  les  raifons  qui  en  éloi- 
gnent les  maraîchers; la  première  ,  qui 
eft  feule  décifive ,  c'eft  la  dépenfe  qui 
va  au  triple  ,  ôc  que  la  plupart  ne  font 
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=.pas  en  état  de  faire  ;  la  deuxième ,  c'^eft 
Des  le  défaut  de  lieux  pour  les  mettre  à 
Couches,  l'abri  quarid  leur  fervice  efi:  fini  ;  &  la 
troifième  ,  eft  un  certain  défaut  de  rai- 
fonnement  dans  plusieurs,  qui  les  tient 
fervilement  attachés  aux  anciennes  mé- 
thodes ,  fans  vouloir  éprouver  le  mé- 
rite des  nouvelles.  Je  me  flatte  cepen- 
dant de  leur  démontrer  qu'il  fe  trouve 
une  véritable  économie  dans  cette  dé- 
penfe  apparente  qui  les  effraie ,  &  que 
l'économie  eft  tout  à-la-fois  par  rapport 
au  temps  qu*on  épargne  dans  le  cours 
des  opérations  ;  mais  avant  d'établir  la 
preuve  de  ce  que  j'avance,  il  faut  don- 
ner une  idée  de  ces  châfTis  y  &  expli- 
quer de  quelle  manière  lis  doivent  être 
difpofés. 

Il  s'en  fait  de  plufieurs  façons  :  les 
uns  vpour  donner! apente  qu'il  faut  né- 
ceiTairement ,  élèvent  le  derrière  beau- 
coup plus  que  le  devant  ;  mais  il  en  ré- 
fulte  un  grand  inconvénient  ,  c'eft  que 
les  plants  qui  font  fur  le  derrière  fe 
trouvent  dans  une  trop  grande  diftance 
du  vitrage  ,  &:  ceux  qui  font  fur  le  de- 
vant en  font  trop  proches. 

D'autres  les  forment  en  dos  de  bahut, 
ou  en  chevalet ,  prétendant  que  le  fo- 
leil-  du  matin  agit  mieux  &  plus  égale- 
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înent  fur  les  plants ,  &  ils  ne  donnent  -^ 

aucun  talus  à  leur  couche  ;  mais  il  eft  E)es 
démontré  qu'une  heure  du  plein  midi  CoucHESt 
fur  des  plantes  fîtuées  en  talus  ,  fait  plus 
d'effet  que  deux  matinées  de  foleil  le- 
vant ,  fur  celles  qui  font  en  fituation 
platte.  Le  même  inconvénient  du  trop 
ou  du  trop  peu  de  diflance  du  plant  au 
vitrage  ,  s'y  trouve  aufîi. 

A  l'égard  de  la  difpoiitiou  du  vitra- 
ge ,  les  uns  fuivent  précifément  celle 
d'un  châflîs  de  fenêtre  ;  mais  je  trouve 
dans  cette  difpofition  que  le  bois  ôte 
trop  de  foleil ,  &  que  l'eau  des  pluies 
fait  un  dépôt  aubas  de  chaque  carreau, 
qui  jette  de  l'humidité  au  delTous. 

D'autres  afTemblent  les  carreaux  en 
plornb  ,  fcutenus  par  de  petites  verges 
de  fer,  pofées  foit  au-deïïus  ,  foit  au- 
defTous  du  verre  qui  fe  trouve  enfermé 
dans  le  châfîis  ,  &  maftiqué  autour  : 
mauvaife  façon  dont  j'ai  fait  l'épreuve  ; 
car  ,  quelque  précaution  qu'on  puiffe 
prendre ,  l'eau  des  pluies  pénètre  de 
toutes  partis  entre  le  verre  Scie  plomb  , 
qui  ne  fe  joignent  jamais  bien  ,  ce  qui 
fait  fondre  les  plants  ;  d'ailleurs  l'air  y 
palTe  ,  il  confomme  la  chaleur ,  ou  , 
pour  mieux  dire ,  la  chaleur  s'évapore 
par  tous  ces  petits  trous. 
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-   ■  I..-      La  grandeur  des  carreaux  eft  encore 

Des  une  chofe  arbitraire  ,  fur  laquelle  cha- 
CoucHEs.    cun  a  fon  idée. 

Voici  la  manière  qui  m'a  paru  la 
meilleure  ,  &  à  laquelle  je  me  tiens  : 
c'eft  celle  qui  fe  pratique  en  quelques 
endroits  de  la  Hollande ,  à  la  différence 
près  de  la  difpofîtion  de  la  caiffe  que 
j'ai  changée  ;  le  raifonnement  me  l'a 
fait  concevoir  meilleure  ,  &:  l'expé- 
rience me  le  juftifie  tous  les  jours. 

On  règle  d'abord  les  longueur  & 
largeur  des  châflis,  à  celles  qu'on  veut 
donner  aux  couches. 

Les  premières  couches  ne  doivent 
avoir  que  deux  pieds  &  demi  outrois 
pieds  ,  pour  être  plus  faciles  à  réchauf- 
fer ;  &  celles-là  fervent  pour  routes  les 
femences  ,  &  pour  tout  ce  qu'on  veut 
réchauffer  pour  en  jouir  pendant  l'hi- 
ver ,  comme  les  afperges  ,  les  laitues 
pommées ,  l'ofeille,  Se  autres  verdures. 

Les  dernières,  qu'on  fait  en  février , 
mars  &  avril ,  fur  lefquelles  on  re- 
plante en  place  les  melons  ,  concom- 
bres, chicons  ,  &c.  doivent  avoir  qua- 
tre pieds,  ou  quatre  pieds  &  demi  au 
plus ,  qui  fe  réduifent  à  quatre  d'un 
bord  du  terreau  à  l'autre  ,  parce  qu'il 
faut  laiffer  une  bordure  de  trois  pouces 
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environ  de  fumier  pour  porter  la  caifTe.  r_^j ^ l 

Pour  les  premières  couches  de  trois  Des 
pieds  ,  comme  pour  celles  de  quatre  Couches. 
pieds  ,  les  châfîis  doivent  toujours  être 
formés  en  talus ,  afin  que  les  plants 
jouifTent  mieux  de  rafpeâ:  du  foleil  ; 
confëquemment  les  angles  de  la  caille 
fur  laquelle  portent  les  châfîis  vitrés ,  ne 
fauroient  être  d'équerre  ,  fe  trouvant 
aflujettis  aux  deux  planches  de  lon- 
gueur qui  doivent  toujours  être  fur  leur 
à-p'omb  ;  il  faut  donc  donner  le  biais 
aux  planches  de  côté ,  proportionné- 
ment  au  talus  de  la  couche,  qui  doit  être 
de  neuf  pouces  d'un  bord  à  Tautre. 

C'eû  enfuite  la  qualité  des  plantes 
qu'on  veut  élever  ,  qui  doit  régler  leur 
hauteur  ;  6c  comme  elles  ne  demandent 
pas  toutes  une  même  quantité  de  ter- 
reau ,  il  faut  un  châffis  propre  à  chacune 
de  ces  plantes.  Qu'on  ne  s'efFraie  pas 
cependant  de  ce  que  je  dis,  qui  fem- 
bleroit  annoncer  autant  de  diftérens 
châfTis  que  de  différentes  plantes  ;  elles 
fe  réduifent  toutes  à  quatre  efpèces  ; 
les  unes ,  telles  que  la  rave ,  en  deman- 
dent huit  à  neuf  pouces ,  &:  c'efl  le 
plus  ;  les  concombres  &  laitues  en 
ont  affez  de  fix  ,  les  femences  fe  con- 
tentent de  quatre  ,  &c  les  melons  n'en 
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======  veulent  que  deux  ou  trois  :  toutes  les 

Oes  autres  s'accommodent  d'une  de  ces 
CoucHis.  quatre  dofes.  Voilà  ce  qui ,  joint  à  la 
qualité  des  plantes  ,  dont  la  pampre 
s'élève  plus  ou  moins  ,  doit  détermi- 
ner la  hauteur  de  la  caiiTe. 

Les  femences ,  en  premier  lieu ,  n'ont 
befoin  que  de  quatre  pouces  de  dif- 
tance  de  la  fuperficie  du  terreau  au  vi- 
trage ;  car,  plus  on  peut  approcher  le 
verre  ,  mieux  la  femence  profite  du  fo- 
leil.  On  peut  donc  fe  régler  fur  cela 
pour  toutes  les  premières  couches  de 
trois  pieds  ,  deilinées  à  cet  ufage. 

Mais  à  l'égard  des  plants  qu'on  repi- 
que fur  ces  premières  couches  comme 
fur  les  dernières ,  foit  laitues ,  afper- 
ges ,  melons ,  concombres  ,  &:c.  c'eft  la 
-qualité  de  chacune  de  ces  plantes  qui 
doit  diriger  ;  &  pour  me  rendre  plus 
intelligible  ,  je  fuppofe  que  vous  vou- 
liez planter  en  place  une  couche  de 
melons  ,  voici  comment  vous  devez 
vous  régler  ,  &  cet  exemple  vous  fer- 
vira  pour  tout  le  refte. 

Il  ne  faut  à  cette  plante  que  trois 
pouces  ou  environ  de  terreau  ,  comme 
je  l'ai  dit  ci-deffus  ;  fa  pampre  en  de- 
mande iix  à  fept ,  ce  qui  compofe  neuf 
à  dix  pouces  depuis  la  fuperficie  dos 
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fumiers  fur  lefquels  repofe  la  caifie  ,  »= 

jufqu'au  vitrage  :  fuivant  ce  calcul,  il     ^  Dis 
faut  donc  donner  la  même  hauteur  de    Couches, 
dix  pouces  aux  deux  planches  du  de- 
vant &  du  derrière. 

De  cet  exemple  on  comprend  qu'il 
faut  envifager  tout  à-la-fois  la  quantité 
de  terreau  que  chaque  plante  deman- 
de ,  &  le  volume  d'air  dont  fa  pampre 
a  befoin  ,  pour  fe  décider  fur  la  hauteur 
des  châfîis  qu'on  lui  deftine.  Ces  deux 
objets  fe  trouveront  réglés  dans  l'arti- 
cle de  chaque  plante  ,  qu'on  aura  foin 
de  voir  quand  on  voudra  faire  quelque 
difpofition  de  ces  châfîis. 

Je  me  fuis  affez  expliqué  fur  les  hau- 
teurs :  à  l'égard  de  la  longueur  ,  elle 
dépendde  la  volonté,  étant  mdifférente 
au  bien  de  la  chofe  en  particulier.  Pour 
la  largeur  ,  c'eft  celle  qu'on  veut  don- 
ner à  la  couche  qui  détermine  celle  des 
châiîîs.  Il  n'eft  donc  plus  queflion  que 
cl'expofer  l'arrangement  des  parties  de 
ces  châfîis. 

La  caiiTe  efl:  un  fimple  quarré  de  qua- 
tre planches  de  chêne,  d'un  pouce  &C 
demi  d'épaiffeur  ,  fans  aucune  façon  ; 
les  planches  de  longueur  ,  pour  la  foli- 
dité  de  l'ouvrage  ,  doivent  être  liées  , 
d'abord  par-delTous  de  toife  çn  toife  , 
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=  par  des  traverfes  de  deux  pouces  de  lar- 
Des  geur,  qui  s'aflemblent  par  les  deux  bouts 
Couches,  ^^j.^  qi^i^ug  d'hirondelle  ,  fans  clou  ni 
cheville  ,  &  qu'on  place  &  déplace 
d'un  coup  de  marteau  ;  les  quatre  an- 
gles de  la  caifle  s'affemblent  tout  de 
même  ,  ou ,  fi  on  veut ,  on  peut  les  en- 
tailler de  manière  que  Tune  loit  arc- 
boutée  contre  l'autre ,  &  qu'elles  foient 
retenues  entemble  par  un  crochet  de 
fer. 

Lorlque  les  chalTis  ont  plus  de  dix- 
huit  pieds  ,  qui  eft  la  longueur  des  plus 
grandes  planches ,  on  emboîte  les  plan- 
ches les  unes  fur  les  autres  ,  pour  ne 
former  qu'un  feul  corps  ;  ce  qui  fe  peut 
faire  de  plufieurs  manières  :  mais  la  plus 
fimple  eft  d'entailler  les  deux  bouts  à 
mi-bois ,  ëc  de  les  affembler  l'une  fur 
l'autre  avec  deux  ou  frois  forts  clous 
à   VIS  ,    qui  aient  des  écrous  au  bout 
pour  les  retenir.  On  continue  la  même 
opération  de  planche ,  tant  qu'il  y  en  a; 
car,  quoique  j'aie  dit  ci-deffus  que  la 
longueur  étoit  indifférente  ,  il  eft  en- 
tendu que  le  châffis  doit  être  de  la  même 
grandeur  que  la  couche  ;  &  quand  il 
auroit  quinze  toifes,  il  doit  être  d'une 
feule  pièce  ,  fans  quoi  les  féparations 
qui  fe  trouveroient  dans  le  dedans ,  fi 

on 
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on  vouloit  en  accoler  plufieurs  enfeni-  - 


ble  ,  nuiroient  infiniment  aux   plants         Dis 
par  leur  ombrage ,  &:  ce  n'efl:  pas  le  leul    Couches, 
inconvénient  qui  en  réfulteroit. 

La  partie  fupérieure  eft  liée  comme 
au-deifous  par  des  traverfes  femblables 
de  deux  pouces  ,  afTemblées  de  même  , 
qui  fervent  tout  à-la-fois  à  retenir  les 
planches  ,  &  à  porter  les  châflis  de 
verre  ;  mais  ces  traverfes  doivent  être 
canelées  ,  ou  ,  pour  m'expliquer  autre- 
ment ,  creufées  d'un  demi-pouce  dans 
le  milieu ,  tant  en  largeur  qu'en  pro- 
fondeur ,  en  forme  de  gouttière  ,  pour 
recevoir  l'eau  des  pluies  qui  paffe  entre  i 

les  deux.châfTis  qui  s'afTemblent  defTus  ;  v. 

ôc  au  bout  de  ces  traverfes  ,  fur  le  de- 
vant, on  met  une  petite  gouttière  de  fer 
blanc  qui  pafTe  dans  la  tringle  qui  ar- 
rête les  châflîs ,  &  qui  jette  les  eaux  de- 
hors ;  il  fuffit  qu'elle  ait  une  faillie 
d'un  demi-pouce  hors  de  la  tringle. 

Ces  traverfes  doivent  être  pofées  à 
quatre  pieds  l'une  de  l'autre  ,  les  épaif- 
feurs  comprifes  ,  &  les  châfîis  par  con- 
féquentfe  trouvent  de  la  même  largeur 
de  quatre  pieds  ;  plus  grands ,  ils  devien- 
nent trop  difficiles  à  manier  ;  &  plus 
étroits,  ils  occupent  trop  déplace  en 
Tome  /,  D 
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r  -■-jbois  y  quî  diminue  beaucoup  l'a(^loîi 

Des  du  foleil  fur  les  plants. 
Couches.  Le  cadre  de  ces  châfTis  doit  être  de 
deux  pouces  de  largeur  fur  un  pouce  &C 
demi  d'epaiffeur  ,  aiTemblé  folidement 
par  les  coins ,  Se  fortifié  par  des  équer- 
tes  de  fer  entaillées  dans  le  bois. 

Ils  font  portés  par  les  côtés ,  comme 
|e  viens  de  le  dire ,  fur  les  traverfes,  &c 
ils  repofent  par  les  deux  bouts  fur  les 
deux  planches  de  la  cailTe  ;  mais  comme 
ils  glilTeroient  s'ils  n'étoient  retenus , 
attendu  la  pente  ,  on  pofe  dans  le  bas 
\me  tringle  qui  excède  d'un  pouce  &: 
demi  la  furperficie  de  la  planche  ,  & 
qui  fe  trouve  par  conféquent  de  niveau 
avec  le  châflis  :  les  eaux  qui  coulent 
defïus ,  Se  qui  paffent  entre  cette  trin- 
gle Se  le  cadre  du  châffis ,  tombent  dans 
ime  petite  gouttière  qu'on  creufe  fur 
l'épaiiTeur  de  la  planche  ,  femblable  a 
celle  des  traverfes ,  Se  fe  perdent  en- 
dehors  par  les  mêmes  iffues. 

Ces  châfîîs,  à  caufe  du  talus,  fe  trou- 
vent être  de  quelques  pouces  plus  longs 
quQ  la  largeur  de  la  couche ,  prilè  fur 
fon  niveau  ;  mais  cela  ne  doit  rien 
«changer  aux  dimenfions  de  la  couche. 

Ils  ont,  conféquemment  à  ce  que  je 
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viens  de  régler,  trente -deux  pouces  =  ■  = 

■dans  œuvre  à  remplir,  fur  quarante-        Des 
tjuatre  environ  ,  dëduélion  faite  des   Couches, 
deux  pouces  de  bois  que  prennent  les 
cadres  tout  autour. 

Il  faut  divifer  d'abord  ces  trente- 
deux  pouces  de  largeur  en  trois  ,  5c 
placer  de  dix  en  dix  pouces  un  petit 
montant  d'un  pouce  de  largeur  fur  un 
pouce  &  demi  d'épaifleur,  pour  qu'ils 
ne  fléchiifent  pas  ,  avec  une  feillure 
aux  deux  côtés  pour  recevoir  les  car- 
reaux. 

On  divife  enfuite  la  hauteur  qui  eu 
de  quarante-quatre  pouces,  en  quatre  , 
pour  former  quatre  carreaux  feule- 
ment, qui  remplirent  toute  la  lon- 
gueur ;  6c  iUfaut  y  donner  un  pouce 
de  plus ,  pour  qu'ils  chevauchent  les 
uns  fur  les  autres ,  de  manière  que  l'eau 
des  pluies  coule  de  l'un  fur  l'autre 
comme  fur  les  tuiles  d'un  toit,  &.  fe 
perde  dans  le  bas. 

Sur  ce  chevauchement  des  deux  car- 
reaux, ou,  pour  mieux  dire  ,  entre  les 
deux  verres  ,  on  peut  introduire  légè- 
rement un  peu  de  maftic  ,  pour  qu'il 
n'y  paiTe  aucun  air  ni  neige  fubtilifée  , 
lorfqu'elle  eft  fouettée  par  le  vent  ; 
mais  quand  les  deux  verres  s'appro- 
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======  chent  bien  ,  on  peut  n'y  rien  mettre  ^ 

E^Es  d'autant  plus  que  ce  maftic  ôte  toujoufs 
Couches,    ^u  foleiL 

Au  lieu  de  faire  chevaucher  ies  car- 
reaux ,  on  peut  encore ,  fî  on  veut,  met- 
tre un  plomb  entre  deux  ;  mais  il  faut 
qu'il  ait  fix  lignes  de  largeur ,  &:  que 
dans  la  partie  fupérieure  de  la  feillure 
qu'on  rabat ,  on  y  fafle  couler  un  peu 
de  maftic  liquide  en  même  temps  qu'on 
y  introduit  le  carreau;  ce  maftic  durcit 
bientôt  après  ,  &:  ferme  hermétique* 
ment  tous  les  petits  jours  par  où  l'eau 
pourroit  filtrer  :  il  eft  bon  aufïi  d'éta- 
mer  le  plomb ,  afin  qu'il  fe  conferve 
plus  long-temps. 

Par  a^l  arrangement,  ni  la  pluie,  ni 
le  vent ,  ni  la  neige  ,  ne  peuvent  péné- 
trer en-dedans  ,  &  les  plants  font  en 
pleine  sûreté  contre  ces  trois  ennemis  ; 
j'ai  même  fupputé  que  les  deux  mon- 
tans  de  bois  fur  lefquels  les  carreaux 
xepofent,  n'ôtent  pas  plus  de  foleilque 
le  plomb  ,  lorfqu'ils  font  affemblés  de 
cette  manière  ,  &  même  moins  s'ils 
n'ont  que  fix  à  fept  pouces  ,  commç 
j'en  ai  vu  quelques-uns. 

J'ai  omis  de  dire  que  fur  la  partie 
extérieure  du  cadre,  il  doit  y  avoir  une 
fçilleure  en-dedans  ^  de  trois  lignes  au 


DU  Jardin   potager.    77 

moins,  pour  recevoir  les  carreaux  qu'on  ==-===-= 
y  maftiquede  la  même  manière  que  fur        Des 
les  montans  ;  &  par  cette  difpofition  le    CoucHESi 
verre  fe  trouve  prefque  de  niveau  avec 
le  cadre. 

Le  maftic  eft  une  compofition  de 
blanc  de  cérufe  ,  de  litharge  &  d'huile 
de  lin,  aflez  connue  par-tout;  mais  il 
eft  bon  que  je  dife  que  pour  le  faire 
durer  plus  long-temps  ,  il  faut  y  paiTer, 
aufTi-tôt  employé ,  un  couche  de  cou- 
leur. 

Pour  la  facilité  de  placer  &:  déplacer 
ces  châflis ,  on  attache  aux  deux  extré-* 
mités  &  dans  le  milieu ,  deux  anneaux 
de  fer,  de  force  ôc  grandeur  fuffifante 
pour  y  pafler  deux  doigts  ;  deux  hom- 
mes les  prennent  chacun  par  un  bout  , 
6c  les  portent  fans  peine  ni  rifque  :  ils 
fervent  également  à  tirer  à  foi  quand 
on  veut  donner  de  l'air  aux  plants  ,  ou 
quand  on  les  veut  travailler  ;  on  pouffe 
le  bout  du  châfTis  dans  le  chantier  oppofé 
à  celui  où  on  eft  ;  ce  côté  fait ,  on  paÏÏe 
de  l'autre,  &  on  y  fait  la  même  opé- 
ration. 

Pour  empêcher  dans  les  grandes  tem- 
pêtes que  le  vent  ne  les  enlève  ,  quoi- 
qiie  baiffés ,  comme  le  cas  m'efl:  arrivé, 
il  faut  arrêter  chaque  châfîis  par  ua  cro- 
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=  chet  qu'on  attache  fur  la  caifTe  ,  &  qui 


Des        s'accroche  à  un  piton  à  vis  qu'on  perce 
C.cucHis.    (^3ns  répaiileur  du  cadre  fur  le  der- 
rière. 

Pour  les  élever  lorfqu'on  veut  don- 
ner de  l'air  aux  plantes  fur  le  derrière  , 
on  a ,  pour  en  donner  plus  ou  moins  à 
fa  volonté  ,  des  morceaux  de  bois  en- 
taillés comme  une  crémaillère  ,  qui. 
s'enfoncent  dans  le  fentier,  &:  fur  lef- 
quels  onrepofe  le  châflis  ,lorfqu'il  con- 
vient de  donner  l'air  de  ce  côté  ;  car  ce 
fout  les  vents  &  les  faifons  qui  doivent 
régler  à  cet  égard  ;  s'il  convient  de  le 
donner  du  côté  du  midi ,  on  n'a  qu'à 
lepoufler  les  châflis  du  côté  du  nord  , 
plus  ou  moins ,  fuivant  que  le  befoia 
le  demande.  La  règle  générale  eft  de  le 
donner  du  côté  oppofé  au  vent ,  quel 
qu'il  foit ,  lorfqu'il  eft  froid  ou  qu'il 
fouffle  avec  violence;  cependant,  dans 
les  grandes  chaleurs ,  quand  il  ne  fait 
aucun  vent ,  il  eft  plus  avantageux  aux 
plants  de  tirer  l'air  du  côté  du  nord  qui 
tempère  mieux  l'ardeur  du  foleil  ,  &C 
ce  mélange  d'air  avec  le  foleil ,  leur  eft 
très-favorable. 

Ces  châflis  difpofés  comme  je  viens 
de  l'expliquer ,  fe  montent  &:  fe  démon- 
tent comme  on  veut  d'un  coup  de  mar- 
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teau ,  &  on  les  monte  fur  la  couche  =====±= 
quand  elle  eft  tout-à-fait  dreffée  ;  on         Des 
met  enfuite  le  terreau  dans  la  caiffe    Couches. 
qu'on  égalifebien,&:  onpofe  en  même 
temps  les  châfîis  qui  accélèrent  beau-' 
coup  la  chaleur  de  la  couche  ,  qu'on 
sème  ou  qu'on  plante  quand  elle  eft  à 
fon  point. 

Pour  que  les  bois  durent ,  on  doit  les 
peindre  en  telle  couleur  qu'on  voudra  , 
&  goudronner  le  dedans  de  la  caiffe  ; 
cette  matière  rëfifte  mieux  aux  humidi^ 
tés,  &  voici  la  manière  de  l'employer: 
on  prend  du  goudron  en  pierre,  qu'on 
fait  fondre  dans  un  vaiiTeau  de  fer  ou 
de  terre  ,  &.  on  l'étend  bien  chaud  fur 
lebois  avec  un  gros  pinceau  de  poil,  ou 
avec  de  la  filaiTe  tournée  autour  d'un 
petit  bâton  ;  mais  il  faut  prendre  garde 
que  le  bois  foit  bien  fec  ,  &  s'il  eft  un 
peu  échauffé  par  le  foleil,  le  goudron 
pénètre  mieux  ;  au  défaut ,  on  peut 
faire  un  feu  clair,  6c  pafTer  les  planches 
deffus. 

On  doit  aufîî  nettoyer  les  verres 
tous  les  ans  avec  du  blanc  d'Efpagne  ^ 
6c  de  temps  en  temps  palier  un  mor- 
ceau d'étoffe  deffus ,  ou  une  éponge 
mouillée,  pour  les  décraffer  ;  on  doit 
avoir  de  plus  un  petit  balai  de  jonc, 

Div 
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=====  pour  ôter  les  menues  ordures  que  les 
Dis         paillaiTons  y  laiflent  ou  que  le  vent  y 

Couches,    p^^.^^.  ^,^^  l'affaire  d^un  moment. 

Pour  empêcher  le  mauvais  effet  de 
la  vapeur  des  fumiers  ,  on  peut  mettre 
des  morceaux  d'étoffe  de  laine,  de  la 
grandeur  des  châfîis,  qui  s'accrochent 
en-dedans  aux  quatre  coins  par  des 
agraffes  ;  on  les  met  le  foir  ,  &  on  les 
ote  le  matin  ;  cela  contribue  en  même 
temps  à  défendre  les  plants  des  gelées. 
Il  me  refle  à  dire  fur  cet  article  des 
châflîs  ,  que  lorfqu'onen  a  plufieurs,  il 
ne  faut  pas  les  placer  les  uns  devant  les 
autres ,  parce  que  l'ombre  de  l'un  pré- 
^udicieroit  à  l'autre;  il  faut,  ou  les 
mettre  fur  la  même  ligne  l'un  à  la  fuite 
de  l'autre,  û  on  a  affez  de  place  eiî 
longueur ,  ou  laiiTer  un  intervalle  de 
quelques  pieds  entre  deux,  fi  on  eft 
forcé  par  la  place  à  les  mettre  les  uns 
contre  les  autres. 

Je  peux  placer  encore  ici  une  obfer- 
vation  importante  que  le  fujet  deman- 
de: j'ai  ditqu'il  falloitdonnerune  pente 
de  neuf  pouces  d'un  bord  de  la  couche 
à  l'autre;  mais  pour  que  cette  pente 
s'y  trouve  toujours,  il  faut  d'abord  lui 
en  donner  quinze  en  la  dreffant ,  parce 
eue  cette  partie  fe  trouvant  plus  chai;-' 
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gée  en  fumiers  que  l'autre  ,  elle  s'af-  —     ——^ 
faiiïe  davantage  y  &  que  ces  quinze         ^^^-' 
pouces  fe  réduifent    bientôt   après  à    ^^^"^^^^^^ 
neuf.  Je  me  fuis  bien  trouvé  d'aug- 
menter encore  cette  pente  de  trois  ou 
quatre  pouces  fur  les  châfTis  ,  en  don- 
nant cette  augmentation  de  plus  à  la 
planche  du  derrière  de  la  caiffe  ;  le  foleil 
les  frappe  mieux  ,  &  les  eaux  ont  plus 
d'écoulement  :  d'ailleurs,  û  on  veut  mê- 
ler avec  les  petites  femences  quelque 
plante  un  peu  forte  ,  telle  par  exemple 
que  des  boutures  auxquelles  on  veut 
faire  prendre  racine  ,  on  les  loge  plus 
facilement  le  long  de  la  planche. 

Décompte  fait,  la  dépenfe  de  ces 
châiîîs  5  conftruits  comme  on  vient  de 
le  voir  ,  monte  au  triple  de  celle  des 
cloches  ;  c'eft-à-dire  ,  qu'une  couche 
de  dix  taifes  fur  quatre  pieds ,  occupe- 
Toit  environ  cent  cinquante  cloches 
qui  valent  environ  75  liv.  &  pour  la 
xouvrir  en  châiTis  ,  il  en  coûte  200  liv. 
J'en  ai  la  preuve  en  main.  Cette  dilfé- 
rence  eft  confidérable  ,  j'en  conviens  ^ 
&  elle  le  devient  encore  plus  pour  les 
dernières  couches  que  pour  les  pre- 
mières ,  parce  que  les  dernières  occu'- 
pent  moins  de  cloches  :  mais  voici  les 
confidérations  qu'on  doit  faire, 
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=====      i^.  Une  couche  en  châiîTs  occupe 
Des        deux  fois  autant  de  jeunes  plants  ou 

Couches,  ^g  femence  ,  qu'une  autre  couverte  en 
cloches:  objet  important,  qui  épargne 
la  dépenfe  entière  d'une  couche. 

2^,  Il  n'arrive  point  ou  peu  de  frac- 
ture à  ces  châflis  ;  Se  chacun  fait  com- 
bien le  vent  ou  la  mal-adrelTe  des  ou- 
vriers dëtruifent  annuellement  de  clo- 
ches. 

3°.  Le  verre  des  châfTrs  ne  fe  plombe 
pas  comme  celui  des  cloches,  qui  fou- 
vent  à  la  troilième  année  ne  font  plus- 
de  fervrce. 

4°.  Les  plants  ne  s'étiolent  pas  &  ne 
s'étouffent  pas  comme  fous  les  clo- 
ches ,  parce  qu'ils  ont  plus  d'air  &  plus 
de  liberté  de  s'étendre;  ils  ne  fondent 
pas  fi  aifément  non  plus,  parce  que  la 
chaleur  eft  plus  également  répartie  par- 
tout ,  foit  dans  la  capacité  de  la  cou- 
che ,  dont  toute  la  fuperfîcie  eft  cou- 
verte uniformément  ,  foit  dans  le  vo- 
lume d'air  qui  eft  au-delTus. 

5^.  Les  pluies  ni  les  neiges  n^  P*^- 
jiètrent  point  ,  caufe  la  plus  ordinaire 
^e  la  perte  des  plants  ,  à  qui  le  trop 
^'humidité  eft  mortel. 

6°.  Les  mulots  &c  les  rats  n'y  abor* 
dent  pas  fi  facilement. 
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7°.  Un   homme  n'emploie  pas  un ----^ 

quart-d'heure  pour  les  opérationsjour-        Dfs 
nalières  de  couvrir  &  découvrir  ,  don-   Touches, 
ner  de  l'air,  &cc.   où   il  mettroit   plus 
d'une  heure  avec  des  cloches  ;  &.  les , 
couches  font  toujours  propres ,  aucune 
ordure  n'y  entre. 

8^.  Le  melon  en  particulier,  à  qui 
l'eau  &  l'humidité  font  ii  pernicieufes , 
fe  trouve  à  l'abri  en  tous  temps  de  l'une 
&de  l'autre ,  jufqu'à  ce  qu'on  le  cueille  , 
6c  les  infeftes  ne  le  mangent  pas  iî 
aifément,  enfermé  dans  cette  caille  de- 
châffis ,  que  lorfqu'ils  en  ont  les  appro- 
ches libres. 

9°.  Ce  fruit  y  acquiert  plus  de  qua- 
lité, &  on  n'a  pas  toutes  les  fuj  étions 
que  demandent  les  cloches  pour  met- 
tre le  fruit  à  couvert  des  pluies. 

10°.  Il  efl  à  l'abri  de  toutes  les= 
nuiles,  fi  préjudiciables  au  pied  &:  an- 
fruit. 

1 1°.  Il  ne  faut  pas  le  quart  de  la  li- 
tière que  les  cloches  confomment ,  par- 
ce qu'il  y  a  moins  de  fuperlicie  à  cou- 
vrir ;  je  dis  moins ,  &c  je  m'explique  t 
les  cloches  veulent  être  bornées ,  oa 
autrement  dit ,  emmaillotées  tout  au«^ 
tour,  c'eil-à-dire,  les  intervalles  rem-^ 
plis  jufques  5c  pardeiTus  le  cul,,  ce  qui 

Dvj, 


§4  L'  E   C   O   L   E 

=  fait  une  épaiffeur  de  plus  d'un  pied  , 
&  quelquefois  de  deux,  dans  les  grands 
froids.  Il  eft  fenfible  de-là  que  les  châf- 
fis ,  fur  lefquels  il  fuffit  d'en  mettre  trois 
ou  quatre  pouces ,  n'en  confomment 
pas  autant  :  d'ailleurs  il  n'y  a  pas  tant 
de  déchet ,  parce  qu'elle  s'entretient 
plus  sèche  entre  le  verre  &  les  paillaf- 
îbns  fur  lefquels  les  eaux  s'écoulent  à  la 
faveur  de  la  pente  que  leur  donnent  les 
châfîis,  que  lorfqu'elle  touche  au  ter- 
reau dont  elle  tire  l'humidité. 

I2«>.  Les  dernières  couches  où  ort 
replante  en  place  les  melons  &  con- 
combres ,  ne  peuvent  fouffrir  aucune 
autre  plante  dans  les  intervalles  des 
cloches ,  &  ces  parties  vides  compo- 
fent  évidemment  les  trois  quarts  de 
l'efpace  fuperficiel  des  couches.  Larai- 
fon  en  eft,  qu'il  faut  toujours  borner  & 
couvrir  les  cloches  tant  qu'ion  a  les 
gelées  à  craindre ,  dont  on  n'eft  sûre- 
ment affranchi  qu'à  la  mi-mai ,  &  que 
par  conféquent  les  couvertures  ruine- 
Toient  tout  ce  qui  feroit  deffous  :  or 
on  profite  de  ces  trois  quarts  de  ter- 
rain perdu  ,  quand  on  a  des  châfïis  ; 
car  on  peut  y  planter  plufieurs  fortes 
de  lai  ues  5  qui  font  pommées  &  cou- 
pées avant  que  le  melon  ait  befoin  de 
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la  place;  on  y  peut  repiquer  également  i=         "       = 

toute  forte  déniants,  ou  faire  telle  fe-    ^  ^^^ 

y  r  '  T     Couches. 

mence  qu  on  veut ,  lans  que  rien  nuile 

aux  melons  ou  concombres  ;  nouveau 
bénéfice  par  conféquent  que  vous  pro- 
curent les  chélfTis,  qui  doivent  déjà  vous 
en  avoir  procuré  autant ,  lors  de  vos 
premières  femences  de  novembre  Sc 
décembre. 

13°.  Les  coups  de  foleil  ne  font  pas 
à  beaucoup  près  û  dangereux  que  fous 
les  cloches  ,  parce  que  les  plants  ont 
plus  d'air. 

14''.  Les  fruits  y  font  plus  hâtifs  Sc 
meilleurs  ,  &  donnent  par  conféquent 
plus  de  plaifir  ou  de  profit  ,  fuivant 
l'intention  de  celui  qui  les  élève. 

ifj^.  Un  pied  de  melon  fous  châfîîs 
rapporte  trois  ou  quatre  fruits,  tous 
bien  conditionnés  ;  &;  fous  cloche  le 
grand  ufage  efl  de  n'en  laifTer  qu'un  , 
par  l'expérience  qu'on  a  qu'un  fécond 
nuit  au  premier. 

Enfin  ,  pour  rendre  plus  fenfible  l'a- 
vantage de  l'un  fur  l'autre,  j'en  appelle 
au  propre  témoignage  des  maraîchers. 
Celui ^ par  exemple,  qui  fe  fait  d'abord 
un  fonds  de  mille  cloches,  au  bout  de 
dix  ans  ,  malgré  tous  fes  foins ,  n'en  a 
pas  deux  cents  qui  foient  de  fervice,  6c 
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■  quelquefois  point  du  tout  ;  ce  n'effi 
.^fl^„  qu'en  les  renouvelant  tous  les  ans  de 
quelques  centaines,  qu'il  entretient  ce 
fonds  fur  le  même  pied.  Il  s'évanouit 
donc  dans  le  cours  de  ces  dix  ans  ; 
c'eft  une  vérité  que  perfonne  ne  peut 
eontefter.  Il  n'en  eft  pas  de  même  des 
châffis,  qui  durent  trente  ans  avec  un 
peu  de  foin  ;  &  au  bout  de  ces  trente 
ans  ,  le  verre  qui  fait  le  plus  grand 
objet  fe  trouve  encore  le  même;  il 
n'y  a  que  la  caifTe  à  renouveler.  On 
fait  donc,  dans  le  cours  de  ces  trente 
ans ,  trois  fois  le  même  fonds  ,  qui  re- 
vient au  même  coût  des  châffis ,  & 
onn^a  rien  au  bout  :  cela  me  paroît 
fans  réplique.  Mais  ce  n'eft  pas  tout  , 
je  veux  démontrer  encore  qu^un  maraî- 
cher, quoiqu'il  ait  le  fumier  fous  fa 
main  ,  gagneroit  en  fept  ou  huit  ans  la 
dépenfe  de  ces  châfTis,  parla  feule  éco- 
nomie d'une  couche  qu'il  épargneroit 
fur  deux  qu'il  eft  obligé  de  faire  pour 
placer  la  même  quantité  de  femenees 
ou  de  plants.  Le  compte  eft  clair:  une 
couche  de  dix  toifes  deloîigueur,  fut 
quatre  pieds  de  largeur  &  trois  de 
hauteur,  emploie  au  moins  dix  voies  de 
fumier  ,  compris  les  réchauds  qu'elle 
demande ,  qui  lui  coûtent ,  à  ^ofous  Isr 
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voie  ,   I  5  liv.  on  peut  évaluer  le  fur-  ■  = 

plus ,  j'entends  le  terreau  ,  la  main-  Dts 
d'œuvre  &  l'économie  des  cloches  ou  Couch£s» 
des  couvertures ,  à  5  liv.  total  20  liv, 
qui  au  bout  de  fept  à  huit  ans  font  la 
même  valeur  des  châlîis  d'une  cou- 
che; &  on  obfervera  que  cette  dépenfe 
de  20  livres  double  &  triple  pour  le 
particulier  ;  car  à  la  diftance  de  deux 
lieues  feulement  de  Paris,  il  n'y  a  point 
de  voiture  de  fumier  qui  ne  revienne 
à  3  livres  10  fous  ou  4  livres  ,  &t 
quelquefois  plus.  Je  défie  qu'on  puiffe 
rien  oppofer  qui  détruife  ce  que  je 
mets  en  avant ,  à  moins  qu'on  ne  vou- 
lût contefter  qu'une  couche  en  châiîis 
n'occupe  pas  le  double  de  femences 
ou  de  plants  d'une  autre  couverte  en 
cloches.  Mais  la  preuve  efi:  parlante  , 
en  évaluant  les  pleins  &  les  vides  ; 
&  c'eft  du  calcul  que  j'en  ai  fait  plus 
d'une  fois,  6^  que  tout  le  monde  peut 
faire  ,  que  je  tire  ma  certitude  ,  dont 
tous  les  maraîchers  que  je  connois  font 
convenus  avec  moi. 

Tous  ces  avantages  réunis  Gc  prou- 
vés, comparés  à  tous  les  inconvéniens 
des  cloches,  juftifient  afTez  qu'on  gagne 
en  toute  façon  de  préférer  les  châfTis  ; 
car  l'économie  des  cloches  n'eft  qu'i- 
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—  déale  Se  momentanée  ,  &  la  dépen/e 
D^s        (ig5  autres  fe  trouve  par  la  fuite  une 
Touches.       '  •.  i  i     ^  A        i  ' 

véritable  économie.  Cette  depenle  ne 

doit  donc  pas  arrêter  ceux  qui  font  en 
état  de  la  faire  ,  &  fur-tout  les  gens 
d'un  certain  ordre ,  dont  les  jardiniers 
pour  la  plupart  ont  fort  peu  les  intérêts 
à  cœur.  Je  fais  par  expérience  ce  que,le 
dégât  des  cloches  coûte  tous  les  ans ,  Se 
perfonne  n'en  eft  exempt. 

Je  n'ai  plus  rien  à  dire  fur  le  fait 
des  châffis  &  des  cloches;  mais  comme 
la  sûreté  de  nos  couches  demande  quel- 
que chofe  de  plus ,  je  veux  dire  des 
couvertures,  pour  empêcher  les  gelées 
d'y  pénétrer,  c'eft  un  objet  qui  mérite 
aulTi  une  attention  particulière. 

Ces  couvertures  font  de  deux  efpè* 
ces  :  la  litière  sèche ,  &  les  paillaffons. 
Les  marakhers  ne  fe  fervent  que  de  la 
litière  ;  ils  en  font ,  fuivant  leur  be- 
foin  5  au  mois  de  juillet  &  d'août ,  une 
provifion  qui  leur  fert  tout  l'hiver. 
Cette  litière ,  qu'on  appelle  paille  brû- 
lée ,  n'eft  autre  que  du  fumier  ordinaire 
fortant  de  deffous  les  chevaux  ,  fecouée 
groffièrement,  qu'on  laiife  fécher  un 
peu  au  foleil ,  &:  qu'on  entaffe  enfnite: 
elle  cû  très-bonne  pour  défendre  les 
plants,  qu'on  couvre  à  proportion  de 
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la  rigueur  du  temps,  de  manière  qu'on  .« 

en  met  quelquefois  jufqu'à  deux  pieds         Des 
d'épaifleur    par-defTus  les   cloches  ,    Couches, 
quand  les  gelées  font  fortes  ;  c*eft  un 
fonds  dont  il  faut  nécelTairement  être 
pourvu  ,  quand  on  fait  tant  que  d'a- 
voir des  couches. 

On  Teroit  fonde  à  croire  que  la  li- 
tière fuffit  toute  feule  ,  puifque  les  ma- 
raîchers, qui  ont  un  intérêt  tout  parti- 
culier à  conferver  leurs  plants,  n'em- 
ploient pas  autre  chofe;  mais  combien 
n'en  perdent-ils  pas  tous  les  ans  ?  perte 
qu'ils  attribuent  à  d'autres  caufes ,  ôc 
qui  provient  fouvent  du  défaut  des 
paillafTons;  car  quelque  attention  qu'ils 
puifTent  avoir,  quelque  provifion  de 
litière  sèche  qu'ils  aient ,  tout  s'épui- 
fe  ,  les  jours  n'ont  qu'une  durée  bor- 
née ;  on  ne  peut  ni  les  aîonger  pour 
doubler  les  opérations  ,  ni  forcer  le 
temps  :  comment  fe  défendre  des  hu- 
midités quejettent  dans  les  couches  les 
pluies  de  longue  durée  ?  cette  litière 
mouillée  peut-elle  fe  remplacer  à  tout 
quart-d'heure?  Ils  ne  fauroient  donc 
empêcher  que  leurs  couches  ne  fe  re- 
froidiffent,  d'où  il  s'enfuit  que  les  plants 
fondent.  En  vain  contefteroit-on  le 
bon  effet  des  paillaffons,  qui  jetant  les 
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======?  eaux  dans  les  fentiers ,  confervent  la  lî- 

Des        tière  sèche,  &  détournent  par-là  la  vé- 

Couches.  j^\^^]^\q  c^ufe  de  la  ruin^  des  plants. 
N'eft-il  pas  fenfîble  d'ailleurs  qu'ils 
épargnent  beaucoup  de  travaux  ,  que 
le  changement  &:  le  remuement  con- 
tinuel de  litière  occafionnent  ?  Il  en 
rëfulte  un  bien  de  plus,  c'eft  cju'ils  re- 
tiennent &  afFaiflentla  litière  ,  que  les 
grands  vents  emportent  fouvent  çà  &C 
là;  d'où  il  s'enfuit  même  que  la  gelée 
ne  la  pénètre  pas  fî  aifément ,  &:  qu'ils 
difpenfent  en  même  temps  d'en  mettre 
une  û  grande  quantité.  Toutes  ces 
raifons  palpables  établirent  fuffifam- 
ment  l'utilité  &;  la  néceffité  des  pail- 
la flbns. 

On  en  fait  de  deux  manières  :  beau- 
coup de  jardiniers ,  pour  avoir  plutôt 
fait  j  les  font  en  treillage  avec  des 
échalas  entravers,  liés  par  des  ofiers: 
rien  n'eft  plus  mauvais  &  plus  meur- 
trier pour  les  cloches  ,  rien  de  plus  em- 
barrafTant  en  même  temps  ;  ilvaudroit 
mieux  n'en  pas  avoir  du  tout.  La  feule 
bonne  façon  de  les  faire  eft  avec  de  la 
ficelle:  je  voudrois  bien  rendre  cette 
façon  claire  &  intelligible  à  mon  lec- 
teur, mais  je  ne  fais  fi  j'y  réufîirai.  Je 
dirai  d'abord   qu'il   faut  les   difpofer 
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pour   fervlr  à  fes  couches ,   non  pas  -  -: 

étendus  en  longueur,  comme  font  en-  Des 
core  plufieurs  jardiniers  mal-entendus,  Couches* 
mais  pour  embrafîer  la  couche  en  tra- 
vers ,  de  manière  que  les  deux  bouts 
portent  fur  les  fentiers  ,  ce  qui  la  dé- 
fend bien  mieux  de  tous  les  mauvai» 
vents  ,  &  ce  qui  procure  en  même 
temps  rëcoulement  des  eaux  dans  les 
fentiers  ;  mais  pour  rendre  cet  écoule- 
ment encore  plus  certain ,  il  y  a  une 
précaution  de  plus  à  prendre,  c'eft  de 
mettre  une  latte  courante  de  bout  en 
bout  de  la  couche  dans  le  milieu  entre 
les  deux  cloches  ,  qui  foit  foutenue  & 
liée  à  de  petits  piquets  échancrés  qu'on 
enfonce  dedans  ,  de  diflance  en  diftan- 
ce  :  cette  latte  doit  être  élevée  de  fix 
pouces  plus  que  les  clocles ,  pour  for- 
mer une  pente  à  droite  &  à  gauche  aux 
paillaiTons  qui  portent  defîus ,  &  on 
peut  rélever  plus  haut,  lorfque  la  ri- 
gueur du  temps  demande  une  grande 
charge  de  litière  fur  les  cloches.  Quant 
aux  châfTis ,  on  eft  difpenfé  de  cette  pré» 
caution  :  leur  difpolition  favorife  l'é- 
coulement des  eaux ,  on  ne  fait  qu'é- 
tendre les  paillaffons  deffus.  Revenons 
à  la  façon  des  paillaffons. 

Il  faut  régler  leur  longueur  fur  la 


9Î  l'  È  C  O  L  Ê 

—  -  ■  largeur  des  couches ,  &  leur  donnef 

Des        deux  pieds  de  longueur  de  plus  que 

Couches,  leurlargeur,  pour  qu'ils  retombent  d'un 
pied  de  chaque  côté  fur  les  fentiers  ;  &c 
pour  la  largeur  elle  efl:  bonne  à  quatre 
pieds. 

Pour  les  faire  jufles  dans  les  mefures 
qu'on  veut ,  on  marque  (es  longueur 
&  largeur  fur  terre ,  dans  quelque  ferre 
ou  écurie  qui  ne  foit  pas  pavée ,  &  on  di- 
vife  enfuite  les  traits  de  ficelle  propor* 
tiomiément  à  lalargeur  :  il  en  faut  cinq  , 
favoir ,  un  dans  le  milieu,  deux  à  fix 
pouces  des  bords  ,  &  les  deux  autres 
dans  le  milieu  des  intervalles ,  de  forte 
qu'ils  fe  trouvent  à  neuf  pouces  de 
diftance  ;  on  enfonce  enfuite  des  che- 
villes de  bois  ou  de  fer  aux  cinq  pla- 
ces marquées  aux  deux  bouts  de  la  lon- 
gueur ,  &  on  y  attache  cinq  morceaux 
de  ficelle  bien  tendus  d'une  cheville  à 
l'autre  :  on  coupe  après  cela  cinq  au- 
tres morceaux  de  la  même  ficelle  , 
qui  aient  deux  fois  la  même  longueur  , 
qu'on  tourne  chacune  féparément  au- 
tour d'un  morceau  de  bois  que  les  jar- 
diniers appellent  des  navettes  ;  ces  mor- 
ceaux de  bois  ont  quatre  pouces  de 
longueur,  é vidés  à  mi-bois  à  un  demi- 
pouce  près  des  deux  bouts  j  de  manière 
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que  ces  deux  bouts  forment  deux  bou-- — ^  ■ 

tons  qui  empêchent  la  ficelle  de  glilïer  ;        Des 
on  approche  en  même  temps  la  paille  Couches, 
qui  doit  être  de  feigle  bien  fecouée  , 
&  la  plus  longue  qu'on  puifTe  trouver. 

Lorsque  tout  eft  ainfi  préparé ,  un 
ou  deux  hommes  fe  mettent  à  deux 
genoux  à  un  bout  ,  Se  une  femnie  ou 
un  enfant  fait  les  poignées  de  paille  , 
qu'il  leur  étend  devant  eux  fur  les  fi- 
celles tendues;  ils  les  prennent  l'une 
après  l'autre,  &:  les  lient  à  ces  ficelles 
avec  celles  de  leur  navette ,  en  faifant 
une  efpêce  de  nœud  coulant  qui  les 
arrête  &  les  ferre  en  même  temps  les 
unes  contre  les  autres  :  à  mefure  que 
l'ouvrage  avance  ,  ils  avancent  de  mê- 
me,  ÔC  ïe  trouvent  à  genoux  defTus ,  dès 
qu'ils  en  ont  fait  quinze  à  dix-huit  pou- 
ces. Arrivés  au  bout  de  leur  longueur, 
ils  nouent  les  deux  ficelles  enfemble  , 
&  détachent  le  paillafTon ,  qui  fe  trou- 
ve fait.  Avec  les  cizeaux  à  tondre,  ils 
égalifent  enfuite  les  bords  ,  &  coupent 
de  même  dans  toute  l'étendue  les  épis 
&:  les  bouts  de  paille  qui  fe  trouvent 
volans  çà<k  là. 

La  difîiculté  de  cet  ouvrage  efl  de 
ferrer  également  les  cinq  nœuds  cou- 
lans  qu'on  fait  pour  chaque  poignée  de 
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=====paille,  enforte  qu'on  foit  juile  des  deux 

Des  côtés  quand  on  arrive  au  bout. 
VOUCHis,  Une  autre  attention  importante  , 
c'eft  de  faire  les  porgnées  de  paille 
bien  égales  ,  &: médiocrement  fortes: 
douze  à  quinze  brins  font  fuffifans;  ils 
deviennent  trop  lourds  à  manier ,  fur- 
tout  quand  ils  font  mouillés ,  (i  on  en 
met  davantage.  Ce  nombre  de  brins  fe 
partage  par  la  moitié  ,  &  fe  croife 
de  manière  que  les  épis  fe  trouvent 
tous  en-dedans,  &  le  pied  aux  deux 
extrémités;  ce  qui  fait  que  TépaifTeur 
eft  à  peu  près  égale  par-tout. 

Il  y  a  encore  plufieurs  précautions  à 
prendre  pour  la  confervation  de  ces 
paillaffons. 

1°.  Il  faut  que  la  ficelle  foit  à  trois 
boutspourréfifter  aux  injures  du  temps  ; 
c'eflelle  qui  eflTame  de  l'ouvrage,  qui 
ne  périt  jamais  que  par-là. 

2°.  Après  que  les  paillafTons  font 
faits  5  il  faut  frotter  tous  les  traits  de 
ficelle  des  deux  côtés  avec  du  goudron 
préparé  ,  tel  qu'on  l'emploie  pour  les 
cordages  de  la  marine,  Se  on  fe  fert 
•d'un  pinceau  pour  l'étendre  ;  cela  em- 
pêche que  l'eau  ne  la  pénètre  &  ne  la 
pourriffe. 

3°.  Autant  de  fois  qu'on  les  ôte  de 


DU  Jardin  potager.    .95 

clefTus  les  couches  ,  il  faut  les  étendre  = 

debout  le  long  des  murs ,  ou  d'une  ef-  Des 
pèce  de  treillage  greffier  qu'on  fait  ex-  Couches. 
près  avec  des  perches  pour  les  adofTer  ; 
ils  sèchent  dans  cette  fituation:  mais 
(i  on  les  jette  fur  terre,  ou  qu'on  les 
roule  les  uns  fur  les  autres ,  ils  font 
bientôt  ruinés. 

4^.  Il  faut  les  mettre  à  couvert  dès 
qu'on  n'en  a  plus  befoin ,  &  les  fermer 
bien  fecs  ;  mais  on  doit  prendre  garde 
qu'il  n'y  ait  ni  rats  ni  fouris  dans  la 
ferre  où  on  les  met  ;  ces  animaux  les 
coupent  &  les  ruinent  :  fi  on  ne  peut 
pas  s'en  défendre ,  il  faut  en  ce  cas  ten- 
dre des  cordes  très-élevées  de  bout  en 
bout  de  la  ferre  ,  &  les  mettre  à  che- 
val deffus ,  de  manière  que  cette  ver- 
mine ne  puiffe  pas  y  atteindre.  Faits  & 
foignés  comme  je  viens  de  le  dire ,  ils 
peuvent  durer  trois  à  quatre  années  : 
négligés ,  ils  ne  vont  pas  à  la  féconde. 

Ceux  qui  font  dans  le  voifinage  de  la 
mer,  &  qui  peuvent  avoir  facilement 
du  jonc  de  mer,  trèfle  tel ,  par  exem- 
ple ,  que  celui  dont  on  fait  les  bannes 
de  foude  qui  nous  viennent  de  Pro- 
vence, peuvent  en  faire  des  paillaflbns 
dont  la  durée  feroit  infinie ,  &  qui  ne 
ieroient  fwjets  ni  à  tant  de  foins ,  ni  à 


C)6  l'  E   C   O  L  E 

=  tous  les  inconvëniens  qu'ont  ceux  de 
Des  paille  :  j'ai  fouvent  envié  leur  tbrtune 
Couches.  ^  qq^  égard.  Mais  nous  fommes  trop 
éloignés  pour  nous  en  pourvoir ,  à 
moins  de  vouloir  paiTer  par  defTus  la 
dépenfe  des  frais  de  tranfport ,  qui  fe- 
roient  le  plus  grand  objet  ;  car  le  coût 
du  jonc  par  lui-jnéme  eft  d'une  petite 
conféquence. 

Il  me  refte  à  dire ,  fur  cette  matière 
des  couches ,  qu'il  eft  fort  à  fouhaiter 
<jue  leur  abord  foit  aifé  pour  la  dé- 
charge des  fumiers,  &  que  leur  empla- 
cement foit  voifin  de  la  maifon  du  jar- 
dinier, pour  qu'il  foit  plus  à  portée  d'y 
donner  fes  foins  ,  &:  de  prévenir  dili- 
gemment les  différens  accidens  qui 
peuvent  arriver  ,  principalement  les 
grêles  &c  les  orages  de  nuit. 

Il  ne  feroit  pas  moins  avantageux 
que  dans  le  fond  de  cet  emplacement, 
que  je  fuppcfe  expofé  au  midi,  on  pût 
y  pratiquer  une  ferre  qui  ferviroit  éga- 
lement pour  retirer  pendant  l'hiver 
tout  ce  qui  demande  d'être  fermé ,  Se 
conferver  en  même,  temps  ce  qu'on 
voudroit  y  mettre  en  dépôt  jufqu'au 
printemps  pour  le  remettre  fur  couche, 
comme  des  fraifiers  en  pots ,  des  pois&: 
fèvQs   en  mannequin,  des  plants  de 

choux- 
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choux-fleurs,  des  fleurs,  &c;  c'efl  un  = 


embarras  de  les  tranfporter  dans  un  en-        Des 
droit  éloigné  ,  &:  il  y  a  toujours  quel-    Couch£s. 
que  chofe  qui  en  fbuffre. 

On  doit  tout  au  moins  pratiquer  un 
hangar  dans  l'avant-cour  des  couches , 
pour  mettre  à  couvert  une  certaine 
quantité  de  litière  sèche ,  dont  on  a 
continuellement  befoin;  il  fert  en  même 
temps  à  mettre  beaucoup  de  chofes  à 
l'ombre  pendant  tout  l'été  ,  à  mettre 
les  cloches  &  les  paillaflbns  à  l'abri 
quand  on  n'en  a  plus  befoin  ;  &  les 
paillafTons  particulièrement ,  doivent 
toujours  dem.eurer  à  portée  des  cou- 
ches, pour  être  plutôt  prêts  à  couvrir 
les  cloches  ou  châlTis  ,  lorfqu'on  fe 
trouve  menacé  de  grêle.  Après  avoir 
expliqué  aflfez  méthodiquement  la  fa- 
çon de  dreffer  les  couches  &  de  les 
entretenir  ,  il  faut  dire  un  mot  fur  la 
manière  de  les  défaire  après  qu'elles 
ont  fait  leur  fervice. 

C'eft  au  mois  d'odobre  ou  de  no- 
vembre que  fe  fait  cette  dernière  opé^ 
ration  :  on  les  décharge  d'abord  de  tout 
le  terreau  qui  efl  deflus ,  qu'on  met  à 
part ,  &  qui  ne  doit  plus  fervir  pour 
les  couches ,  fa  vertu  étant  épuifée;  il 
fert  à  terreauter  les  femences  du  prin- 
Tome  I,  E 
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=======  temps  ;  on  brife  enfuite  avec  des  four- 

Des         ches  de  fer  tous  les  fumiers,  qui  fe  trou- 

V' DUCHES.  YQ^^  réduits  en  terreau  pour  la  plus 
grande  partie  ,  dont  on  fait  une  efpèce 
de  meuîe;  &  on  fépare  en  même  temps 
ce  qui  n'eft  pas  confommé ,  qui  fert 
utilement  pour  couvrir  les  artichauts 
&  autres  plantes  :  on  remanie  plusieurs 
fois  à  la  pelle  cette  meule ,  pour  rendre 
le  terreau  plus  meuble ,  &  les  pluies 
àe  l'hiver  achèvent  de  le  mûrir  ;  s'il 
ne  refl  pas  affez  ,  on  y  donne  une  der- 
nière façon ,  qui  efl  de  le  pafler  à  la 
claie ,  comme  je  l'ai  expliqué  au  com- 
mencement de  ce  chapitre  :  les  parties 
les  plus  groffières  qui  ne  peuvent  pas 
palier  au  travers ,  font  excellentes  pour 
couvrir  les  femences  du  printemps  en 
pleine  terre  ,  &  beaucoup  meilleures 
que  le  terreau  fin  dans  les  terres  fortes. 
Il  n'y  a  rien  conféquemment  qui  n'ait 
fon  utilité  dans  toute  cette  démoli- 
tion ;  enfin  on  fait  place  nette  pour  re- 
mettre les  nouvelles  couches ,  &  on 
range  à  l'écart  tout  ce  qui  provient  des 
vieilles,  avec  l'attention,  toutes  les 
fois  qu'on  remue  ce  terreau ,  d'écrafer 
les  tons  &:  les  courtilières ,  s'il  y  en  a  ; 
il  faut  en  même  temps  labourer  la  pla- 
ce ,  pour  détruire  d'autant  plus  sûre- 
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ment  ces  deux  infeftes  qui  s'enfoncent  =^ 


dans  terre ,  &c  il  faut  les  chercher  exac-  f^^s 
tement  en  labourant.  Ce  labour  a  une  ^<^^'ches. 
double  utilité ,  en  ce  que  les  eaux  fil- 
trent plus  aifément  que  lorfque  le  ter- 
rain eft  fcellé  &  battu.  Ces  deux  infec- 
tes &  plufieurs  autres,  font  fouvent  de 
grands  ravages  dans  les  couches;  il  faut 
s'en  défendre  le  mieux  qu'on  peut. 

Les  tons  coupent  les  racines  des 
plantes  ,  il  faut  les  chercher  au  pied 
quand  on  les  voit  fanées  ;  ils  fe  retirent 
aufli  dans  les  fentiers  qu'il  faut  fouiller 
de  temps  en  temps.  L^s  maraîchers  af- 
furent  unaniment  que  c'eft  la  qualité 
des  fumiers  qui  les  engendre ,  &  que  le 
crottin  de  tous  les  chevaux  qui  man- 
gent du  fon ,  produit  ce  mauvais  effet  ; 
on  doit  être  en  garde  fur  cela. 

Les  courtilières  les  coupent  de  mê- 
me ,  &  labourent  le  terreau  de  manière 
qu'elles  renverfent  toutes  les  jeunes 
plantes ,  fur-tout  les  femences  ;  elles 
entament  même  le  fruit  quand  il  ap- 
proche de  fa  maturité  :  il  faut  leur  faire 
ïentinelle,  &:  quand  on  les  voit  fouil- 
ler, les  faire  fauter  en  l'air  avec  une 
petite  palette  de  bois  qu'on  enfonce 
dans  le  terreau  derrière  elles.  Comme 
elles  aiment  beaucoup  l'eau  &c  l'humi- 

Eij 
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=  dite  ,  on  les  attire  en  mouillant  lëgè- 
Des  rement  les  couches  dans  le  plein  midi  ; 
Couches,  elles  Tentent  cette  eau  ,  &  accourent 
fur  la  fuperficie  où  on  les  attend  :  cela 
répété  d^  temps  en  temps ,  en  détruit 
beaucoup.  On  ne  peut  guère  le  prati- 
quer, je  l'avoue,  lorfque  les  couches 
ibnt  totalement  couvertes  par  les  pam- 
pres des  plantes  ,  mais  il  faut  le  faire 
dans  les  premiers  temps  que  les  melons 
&  concombres  font  replantés  en  place. 

Les  rats  &  les  mulots  font  aulTi  de 
grands  défordres  :  ils  rongent  &  man- 
gent les  plants ,  fur-tout  les  laitues  &: 
les  melons  :  à  force  de  pièges  on  peut 
auffi  les  détruire ,  &  il  faut  en  tendre 
de  toute  efpèce;  mais  le  meilleur  eft 
d'élever  un  chat  dans  la  melonière  ,  à 
qui  on  a  foin  de  donner  à  manger  ; 
quand  il  y  efl:  accoutumé  de  jeuneiTe, 
il  y  refle,  &:  rien  n'écarte  mieux  cette 
vermine.  Il  s'en  trouve  pourtant  qui 
mangent  les  melons  au  lieu  de  les  dé- 
fendre ,  il  faut  en  ce  cas  les  réformer. 

La  fourmi  fait  encore  fes  dégâts  par- 
ticuliers :  le  meilleur  remède  que  j'y  ai 
îrouvé  ,  c'eft  de  frotter  des  feuilles  de 
papier  avec  du  miel,  &  de  les  étendre 
aux  environs  de  leur  fourmilière  celles 
courent  bientôt  après  ce  papier,  qu'oa 
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lève  habilement  par  les  quatre  coins  ,  - 

ÔC  qu'on  jett^e   dans   un  baquet  d'eau         E>£S 
voifin  ,  où  elles  périment  ;  on  en  remet    Couches. 
d'autre ,  &:  on  les  éclaircit  beaucoup 
par-là  ,  fî  on  ne  les  détruit  pas  entiè- 
rement. 

Il  y  a  encore  deux  autres  efpèces  de 
couches,  dont  je  dirai  un  mot  avant 
de  finir  :  les  unes  fe  nomment  couches 
fourdes  ^  &  font  propres  pour  avancer 
certaines  plantes ,  &.  leur  donner  plus 
de  force ,  c'eft-à-dire ,  pour  les  faire 
venir  quinze  jours  ou  trois  femaines 
plutôt  que  celles  qui  font  en  pleine 
terre.  La  manière  de  les  faire  eft^  de 
creufer  fimplement  de  deux  pieds  en- 
viron, le  nombre  de  planches  qu'oii 
veut ,  &  de  remplir  la  foife  avec  des 
fumiers,  tels  qu'on  les  a,  qu'on  trépi- 
gne bien  avec  les  pieds  ,  &  on  les  re- 
couvre enfuite  de  fix  pouces  de  la  même 
terre  qui  en  eft  fortie  ;  le  furplus  fe  ré- 
pand fur  les  planches  voifmes  :  on  a 
foin  de  tenir  les  fumiers  un  peu  plus 
hauts  que  les  terres  ,  parce  qu'ils  baif- 
fent  de  moitié  bientôt  après  ;  &  confé- 
quemment,  quoique  la  couche  foit  plus 
élevée  de  fept  à  huit  pouces  que  la  fu- 
perficie  du  terrain  ,  elle  fe  trouve  en- 
core plus  baffe  quelque  temps  après. 
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Ces  fortes  de  couches  ne  font  bonnes  à 
Des  faire  qu'au  printemps  ,  &  on  y  emploie 
Couches,  ordinairement  toutes  les  litières  qui 
ont  fervi  de  couverture  aux  artichauts, 
figuiers ,  6cc.  qu'on  mêle  avec  un  peu 
de  fumier  neuf,  &  qu'on  mouille  bien  ; 
l'année  fuivante  ,  ces  fumiers  fe  trou- 
vent réduits  en  terreau ,  qu'on  retire 
pour  couvrir  les  femences  du  prin- 
tem.ps ,  il  on  n'en  a  pas  befoin  pour  de 
véritables  couches.  Ceux  qui  veulent 
commencer  à  en  faire,  &  qui  n'ont  pas 
la  facilité  de  trouver  des  terreaux  à  leur 
proximité  ,  doivent  s'en  faire  le  pre- 
mier fonds  parcescouchesfourdes,  aux- 
quelles il  faut  qu'ils  emploient  des  fu- 
miers neufs,  s'ils  n'en  ont  pas  de  vieux; 
le  produit  paie  la  dépenfe ,  &  le  ter- 
reau fe  trouve  par  deifus.  Ces  couches 
font  particulièrement  bonnes  pour  les 
concombres,  pour  toutes  fortes  de  fleurs 
annuelles ,  &  pour  les  choux-fleurs  &: 
les  cardons ,  qui  viennent  monfl:rueux 
dans  cette  fituation;  les  melons  mêmes 
dans  certaines  années ,  &  fur-tout  dans 
les  climats  un  peu  plus  chauds  que  le 
nôtre  ,  y  réufliffent  parfaitement ,  de 
même  que  les  melongènes  ,  autrement 
nommées  aubergines  :  elles  ne  deman- 
dent aucun  foin  particulier,  que  d'étré 
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mouillées  fouvent  &:  amplement ,  lui- 
vant  la  nature  des  plantes. 

L'autre  efpèce  de  couches  fert  pour 
les  champignons  uniquement;  mais  je 
me  réferve  d'en  parler  en  traitant  cet 
article,  dont  la  couche  fait  tout  l'objet* 


CHAPITRE      III. 

De  t Emploi  &  de  VEconomU  des 
Couches. 

1^  E  n'eft  pas  affez  de  favoir  dreiTer 
&  conduire  une  couche  :  le  grand  art 
cftd'en  tirer  tout  le  profit  qu'elle  peut 
donner  ,  &  de  favoir  allier  à  propo? 
fur  une  même  couche  les  différentes 
plantes  que  la  faifon  permet  d'élever 
en  même  temps ,  &c  auxquelles  la  na- 
ture de  la  couche  peut  convenir.  La 
rave  &:  les  melons ,  par  exemple ,  fur 
la  même  couche  ,  font  incompatibles , 
parce  que  l'une  demande  huit  à  neuf 
pouces  de  terreau ,  &  que  l'autre  n'en 
veut  que  deux  ou  trois  ;  les  plantes 
mêmes ,  fuivant  leur  âge  ,  demandent 
une  iituation  différente;  &  cette  intel- 
ligence ,  qui  ne  paroît  rien  ,  manque  à 
beaucoup  de  jardiniers  qui  sèment  in- 

E  iv 


104  l'  E   C    O   L   E 

L-^-  différemment   fur  une   couche    toute 

Des         forte  de  plantes ,  dont  ils  voient  nécef- 

CouCHES.  fairement  périr  une  grande  partie,  mal- 
gré tous  leurs  foins.  Mais  ce  n'eft  pas 
feulement  pour  le  bien  des  plantes  , 
qu'il  faut  entendre  cette  diftribution  : 
l'économie  des  fumiers  eft  encore  un 
objet  important;  car  telle  chofe,comme 
par  exemple  la  laitue ,  à  couper  ou  à  re- 
piquer 5  ne  veut  refterque  quinze  jours 
fur  la  couche  ;  telle  autre ,  comme  la 
rave  &c  le  radis ,  y  veut  refter  des  mois 
entiers  :  or,  fi  vous  mêlez  confafément 
ces  deux  plantes  enfemble,  une  partie 
de  la  couche  refle  inutile  après  que 
vous  en  avez  tiré  la  laitue  ;  &  la  rave 
que  vous  êtes  obligé  de  réchauffer  , 
vous  coûte  autant  de  fumier  que  fi  la 
couche  avoit  demeuré  pleine.  La  par- 
tie du  fumier  qui  a  élevé  la  laitue,  fe 
confomme  auffi  inutilemxent  ;  pendant 
que,  mêlée  avec  d'autres,  fi  elle  avoit 
été  retirée-  d'abord  ,  elle  auroit  fervi 
une  féconde  fois  à  élever  d'autres  plan- 
tes. Il  eft  très -important  par  confé- 
quent  de  favoir  raifonner  fa  matière 
pour  ménager  le  temps  &.  la  dépenfe  , 
car  les  chofes  ne  font  plaifir  qu'autant 
qu'elles  n'excèdent  pas  leur  valeur  na- 
turelle. Je  dirai  à  cet  égard  tout  ce  que 
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mon  expérience  8c  la  pratique  des  ma-  =^^-^  -~ 
raîchers  que  j'ai  étudiée  5^  ont  pu  m'ap-        D^s 
prendre.  Couckes. 

Les  premières  couches  fe  font  en  no- 
vembre ,  &:  fervent  à  repiquer  les  lai- 
tues femées  en  oélobre ,  oc  à  en  replan- 
ter d'autres  femées  en  août  &:  en  fep- 
tembre,  pour  pommer  dans  les  Avents 
ou  au  commencement  de  janvier;  elles 
fervent  de  même  à  faire  de  nouvelles 
femences  de  laitues ,  foit  pour  couper, 
foit  pour  faire  du  plant;  on  sème  éga- 
lement dans  ce  mois  des  raves  &  des 
radis  fous  cloche,  du  cerfeuil ,  du  cref^ 
fon  ;  on  tranfplante  des  pieds  d'afper- 
ges ,  d'ofeille  ,  d'eftragon  ,  de  per- 
fil ,  &c.  Voici  la  diftribution  que  vous 
pouvez  faire  de  ces  différens  plants  Sc 
femences. 

II  faut  féparer  d'abord  toutes  les  lai- 
tues, c'eft-à-dire,  la  laitue  à  couper, 
celle  qui  eft  à  repiquer ,  Se  celle  que 
vous  voulez  faire  pommer  en  place  ; 
vous  sèmerez  ou  planterez  de  chacune 
ïa  quantité  que  vous  jugerez  à  propos  : 
s'il  vous  en  faut  peu ,  une  feule  couche 
peut  occuper  le  tout ,  mais  il  faut  que 
chaque  efpèce  foit  féparée ,  pour  pou- 
voir retirer  les  fumiers  àmefure  qu'une 
place  fe  videra ,  fans  préjudicier  au 

Ev 
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=  refte  ;  &  pour  cet  effet,  vous  aurez  at- 
E)£s  tention  de  mettre  la  laitue  à  couper  à 
.Couches.  ^^  bout,  la  laitue  repiquée  au  milieu, 
&:  celle  qui  doit  pommer  à  l'autre  bout, 
en  chargeant  cette  partie  de  la  couche 
de  fix  pouces  de  terreau  ;  trois  pouces 
fuffiient  pour  les  autres. 

Vous  mettrez  de  même  à  part  les 
raves  6cles  radis  qui  occupent  la  place 
jurqu'en  janvier  6i  février. 

Les  afperges  demandent  aufîi  leur 
■particulier  :  le  cerfeuil  &  le  crefTon 
peuvent  fe  mêler  avec  les  laitues  repi- 
quées ,  parce  qu'ils  font  coupés  avant 
même  qu'ion  ne  les  replante  en  place. 

Les  pieds  d'ofeille  ,  d'eftragon  &c  de 
perfil  ,  qui  ont  de  longues  racines  ,  &c 
qui  demandent  une  grande  épaifTeur  de 
terreau ,  veulent  aufîi  leur  quartier  à 
part ,  mais  ils  peuvent  fe  mêler  en- 
îfcmble. 

En  décembre  on  fait  toutes  les  mê- 
mes femences  &c  plants  du  mois  pré- 
cédent, [.cur  avoir  une  iuccelïion  des 
mêmes  plantes  :  il  faut  donc  it.ivre  la 
même  diilnbution. 

On  ccmmence  aufîi  à  femer  lés  pre- 
miers concombres  hâtifs,  &  on  hafarde 
quelques  clocnesde  melous  qui  réufiif- 
ient  qu^iiquetois  j   mais  qui  pénfient 
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fouvent ,  parce  qu'ils  demeurent  trop  = 
long-temps  étouffes  fous  les  couvertu- 
res. Ces  deux  articles  fe  sèment  fur  la 
même  couche  où  vous  Temez  de  la  lai- 
tue a  couper ,  parce  qu'ils  font  en  état 
d'être  repiqués  en  même  temps  que  la 
laitue  fe  lève,  &  que  la  même  dofe  de 
terreau  convient  à  l'un  &c  à  l'autre  ; 
mais  au  cas  que  vous  ne  vouliez  pas  fe- 
jner  de  la  laitue  dans  ce  mois  ,  il  faut 
placer  vos  melons  &  concombres  au 
bout  d'une  couche  chargée  convena- 
blement de  terreau. 

Le  fumier  des  couches  &  des  ré- 
chauds qui  ont  fervi  à  élever  de  la  lai- 
tue à  couper  6c  à  repiquer  dans  le  mois 
précédent,  doit  fe  retirer  actuellement, 
&  fe  trouve  encore  bon  pour  les  nou- 
velles couches  que  vous  avez  à  faire, 
mêlé  avec  autant  de  fumiers  neufs  : 
tout  le  refte  occupe  encore  fa  place. 

En  janvier,  on  fait  pour  la  troifième 
fois  toutes  les  mêmes  femences  ôc 
plants  des  mois  précédens  ,  même  dif- 
tribution  par  conféquent  ;  mais  la  fai- 
fonfe  trouve  alors  beaucoup  p!us  favo- 
rable pour  les  femences  des  melons  Se 
des  concombres ,  qu'il  faut  femer  fé- 
parément ,  parce  qu'au  bout  de  quinze 
jours  ou  trois  femames  ils  demandeîit 
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'  d^étre  repiqués  fur  une  nouvelle  cou- 
che. Les  choux-fleurs  tendres  fe  peu- 
vent femer  enfemble  ,  d'autant  qu'on 
les  repique  en  même  temps ,  nmis  il  ne 
faut  les  femer  que  quatre  ou  cinq  jours 
après  les  melons  \  cette  graine  s'accom- 
mode mieux  de  la  couche  tiède  que 
chaude. 

On  réchauffe  aufTides  pieds  de  bau- 
me ,  des  cives  &:  autres  fournitures  de 
falade  ,  qu'on  peut  planter  fur  la  même 
couche  où  on  replante  des  laitues  pour 
pommer,  parce  qu'elles  fourniffent  aulîi 
long-temps  que  la  laitue  demeure  en 
place. 

On  réchauffe  encore  des  fraifîers  en 
pots,  qui  demandent  une  couche  parti- 
culière ,  proportionnée  à  la  grandeur 
ùts  pots. 

Dans  ce  mois,  on  peut  difpofer  pour 
i^s  nouvelles  couches,  du  fumier  de 
celles  qui  ont  élevé  les  premières  lai- 
tues pommées  &  les  premières  raves  ^ 
de  même  que  les  premières  afperges  , 
outre  celui  des  laitues  repiquées  qu'on 
leplante  alors  fur  de  nouvelles  cou- 
ches ,  &  celui  des  laitues  à  couper  qui 
font  levées;  &:  à  proportion  que  les  fu- 
mi-ers  font  plus  ou  moins  confommés, 
on  \qs  mêle  avec  plus  ou  moins  de  tu» 
mier  neuf. 
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On  repique  dans  ce  mois  les  melons  = 

6>c  concombres  femës  en  décembre.  E>£s 

En  février,  on  replante  en  place  plit-    Touches. 
fleurs  fortes  de  laitues  pour  pommer, 
&  on  en  repique  d'autres. 

On  sème  des  melons  épineux  &  des 
melonchins  :  on  sème  encore  des  raves 
&  radis,  qu'il  faut  toujours  femer  fépa- 
rément  ;  &  fur  la  même  couche  on  peut 
femer,  fî  on  veut,  quelques  carottes 
qui  veulent  la  même  dofe  de  terreau; 
&  comme  les  raves  font  levées  beau- 
coup plutôt,  on  en  sèmera  une  féconde 
fois  dans  la  même  place ,  qui  feront  ve- 
nues encore  aufîitôt  que  les  carottes  : 
autrement,  vous  pouvez  mêler  enfem- 
ble  les  graines  de  raves  &  de  carottes  : 
les  raves  feront  tirées  avant  que  les  au- 
tres plantes  puiflent  en  être  incom- 
modées. 

On  réchauffe  pour  la  dernière  fois 
des  afperges  &  des  fraifrers  en  pots. 

On  commence  au/îi  à  réchauffer  des 
figuiers ,  des  pois  &  fèves  en  manne- 
quin; mais  tout  cela  demande  des  cou- 
ches dreïTées  exprès  ,  fuivant  la  gran- 
deur des  caifles  &:  mannequins. 

Les  premières  femences  fe  font  de 
pourpier  vert  &  de  choux  de  Milan  ,. 
&:  on  continue  d'en  faire  de  laitues,; 
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y    -'  ces  trois  chofes  s'allient  enfemble  ;  Se 

Des  û  on  veut  y  joindre  quelques  fleurs  an- 
Couches,  nuelles  ^  comme  amarante  ,  giroflée  , 
quarantaine ,  &C.  on  peut  réunir  tout 
cela,  de  même  que  les  melons  &  con- 
combres, dont  on  doit  faire  alors  une 
ample  femence,  parce  que  toutes  ces 
différentes  plantes  fe  coupent  ou  fe  re- 
piquent à  peu  près  dans  le  même  temps. 
On  sème  des  pois-michaux  très- 
épais  ,  pour  replanter  en  pleine  terre 
un  mois  après  ,  le  long  de  quelque  mur 
bien  expofé  ;  Se  ceux-là  fuppléent  à 
ceux  qu'on  avoit  femés  en  novembre 
6c  décembre,  lorfqu'ils  ont  péri  par  la 
rigueur  de  l'hiver,  ou,  s'ils  n'ont  pas 
péri ,  ils  leur  fuccèdent. 

Sur  la  couche  où  on  repique  des  lai- 
tues, on  repique  aufli  les  choux-fleurs, 
jnelons  &  concombres  femés  le  mois 
précédent. 

On  commence  aufli  fur  la  fin  de  ce 
mois,  à  replanter  en  place  les  melons  & 
concombres  de  la  première  femence 
de  décembre  ;  &autour  de  chaque  pied, 
on  en  peut  mettre  quatre  de  la  femence 
de  février,  qu'on  retire  quand  ils  font 
aflez  forts  pour  être  mis  en  place. 

Si  on  a  des  choiïis,  on  garnit  les  in- 
tervalles des  melons ,  de  toutes  fortes 
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de  plants  &  femences  ;  mais  avec  des  = 

cloches ,  tout  ce  qu'on  met  entre  deux        E>es 
eft  trop  en  rifque  d'être  gâté ,  comme  Touches, 
Je  l'ai  dit  ci-devant. 

Pour  toutes  les  couches  qu*on  fait 
dans  ce  mois,  on  reprend  de  même  les 
fumiers  de  toutes  celles  qui  ont  fini  leur 
fervice  de  raves  ,  de  laitues  pommées 
ou  à  couper,  de  même  que  celui  des 
afperges ,  &  on  les  mêle  toujours  avec 
du  neuf:  les  réchauds  s'emploient  de 
même. 

En  mars ,  c'efl  la  grande  plantation 
de  melons  &  de  concombres,  qui  veu- 
lent chacun  leur  quartier  à  part  ;  (k  on 
peut  alors  garnir  plus  librement  les  ef- 
paces  vides  ,  foit  de  femences,  foit  de 
laitues ,  parce  que  les  paillafTons  peu- 
vent fuffire  pour  défendre  les  plants 
des  gelées  de  la  faifon  ,  avec  l'atten- 
tion de  les  charger  de  litière,  lorfqu'on 
les  juge  infufîifans. 

On  plante  auffi  les  dernières  laitues 
de  groflfe  crêpe  qui  pomment  fans  clo- 
che ,  de  même  que  les  chicons  de  toute 
cfpèce ,  &  on  proportionne  l'étendue 
des  couches  au  befoin. 

On  repique  encore  différentes  efpè- 
ces  de  laitues ,  qu'on  replante  enfuite 
fur  la  terre  des  choux  j   6c  plufieurs 
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fortes  de  fleurs  lemées  le  mois  précè- 
dent. 

On  sème  pour  la  première  fois  du 
pourpier  doré,  du  bafilic,  de  la  chico- 
rée ,  du  céleri, des  capucines  ,  des  po- 
tirons ,  &  plulîeurs  efpèces  de  fleurs  ;. 
tout  cela  peut  fe  réunir. 

On  sème  aulTi  au  commencement 
du  mois,  des  haricots,  qu'on  remet  en 
pleine  terre  à  la  fin  d'avril  ou  au  com- 
mencement de  mai. 

On  sème  encore ,  pour  la  dernière 
fois ,  à  la  fin  du  mois  ,  des  melons  &: 
concombres  qui  peuvent  fe  mêler  avec 
les  autres  femences ,  parce  qu'on  les 
repique  quinze  ou  dix-huit  jours  après. 

Pour  tout  cela,  on  affortit  les  plants 
&  les  femences ,  comme  dans  les  mois 
précédens,  à  la  nature  des  couches;  &: 
on  emploie  de  même  les  fumiers  de 
celles  qui  ont  fini  de  rapporter. 

En  avril ,  on  continue  de  faire  des 
couches  de  melons  &:  concoml^res ,  &C 
on  repique  autour  des  pieds  qu'on  met 
en  place  ,  quatre  ou  cinq  jeunes  pieds 
des  précédentes  femences,  qu'on  retire 
quand  les  gros  pieds  commencent  à 
leur  nuire. 

On  repique  auflî,  dans  les  intervalles 
des  cloches,  tous  les  plants  des  femences 
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de  iiiars ,  choux ,  céleri ,  chicorée,  &c.  ===== 
avec  l'attention  de  mettre  fur  les  cou-         Des 
ches  de  concombres  qui  ont  fix  pouces    Couches, 
de  terreau  ,  les  plantes  qui  piquent  le 
plus,  comme  le  céleri  &  le  chou;  &C 
fur  celles  des  melons ,  on  met  les  fe- 
mences  &:  les  plantes  qui  ne  font  que 
tracer  dans  le  terreau. 

On  met  toujours  à  profit  les  vieux 
fumiers. 

En  mai  enfin ,  on  fait  les  dernières 
couches  de  melon  ,  &  c'eft  l'unique 
plante  potagère  qui  refte  à  planter;  car 
les  concombres  dans  cette  faifon  fe  re- 
plantent en  pleine  terre  comme  toutes 
les  autres  plantes  :  je  n'y  comprends 
pas  les  fleurs  annuelles ,  dont  plufieurs 
ne  réufîilTent  bien  que  fur  couche  ;  mais, 
comme  je  ne  traite  pas  cette  partie,  je 
ne  fais  qu'en  pafTant  cette  obfervation, 
pour  avertir  ceux  qui  voudront  en  éle- 
ver de  profiter  des  intervalles  des  clo- 
ches ,  pour  en  repiquer  jufqu''à  ce  qu'el- 
les foient  bonnes  à  être  remifes  en  pla- 
ce ,  foit  fur  nouvelle  couche,  foit  fur 
terre. 

On  continue  d'employer  à  ces  der- 
nières couches  les  vieux  fumiers  ;  &:  fi 
on  en  a  de  refle ,  on  peut  en  faire  des 
couches  fourdes,  mêlés  avec  du  neut  ; 
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ou  bien  on  emploie  ce  refte  de  vieux 
Des        fumier,  après  l'avoir  étendu  pour  le 
Couches,  f^ire  fécher ,  &  il  fert  pour  les  couver- 
tures de  Tannée  fwivante. 


CHAPITRE     IV. 

Defcrïption  de  VA B SI N  T  HE  ,  fes 
différentes  Efpeccs  ,  fcs  Prcpriétés  , 
fa  Culture  y  &c, 

=====  JL 'absinthe  eft  une  plante  vivace 
^^'^         &  aromatique  :  il  y  en  a  plus  de  quinze 

J.  Santbe.  efp^ces  ;  mais,  comme  on  ne  fait  ufage 
communément  que  de  deux,  j'en  trai- 
terai feulement,  d'autant  plus  qu'elles 
ne  font  aucunement  employées  en  ali- 
ment, &  que  le  détail  de  toutes  ces  ef- 
pèces  m'écarteroit  trop  de  mon  objet 
principal,  qui  efl:  Futilité  de  la  table. 
Ces  deux  efpèces  font  la  grande  ab- 
iînthe  &la  petite. 

La  grande  ab/înthe,  autrement  nom- 
mée la  romaine  ou  Valuyne^  fait  fa  ra- 
cine un  peu  épaifTe  ,  ligneufe  &  fîbreu- 
fe  ,  d'une  faveur  aromatique,  agréable, 
fans  amertume  ;  {^%  tiges  s'élèvent  à 
deux  pieds  ou  environ  ;  elles  font  ca- 
nelées,  fermes ,  ligneufes  ,  pleines  d« 
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moelle  blanchâtre,  branchues,  6>Cgar-=  ■  ■ 

nies  d'autres  petites  tiges  fur  lefquelles  De 
naiffent  alternativement  les  feuilles  l'Absinthe 
portées  fur  des  queues  creufëes  en  gout- 
tière ;  ces  feuilles  font  découpées  pro- 
fondément, blanchâtres,  molles,  fort 
amères ,  &  d'une  vive  odeur  :  fes  fleurs 
naiifent  aux  fommités  des  rameaux,  fur 
des  pédicules  courts  qui  fortent  des  aif- 
felles  de  quelques  feuilles,  &  qui  font 
pendans  ;  elles  font  petites  en  boutons 
&  à  fleurons ,  ou  compofées  de  plu- 
sieurs petits  fleurons  en  manière  de 
tuyaux  courts  ,  &:  partagés  à  leur  fom- 
met  en  cinq  parties,  de  couleur  jaune; 
ils  fortent  d'un  calice  commun  &  écail- 
leux ,  portés  chacun  fur  un  embryon  , 
qui  fe  change  enfuite  en  une  graine 
nue. 

La  petite  abflnthe,  autrement  nom- 
mée la  pontique^  fait  une  quantité  de 
petites  racines,  entre-mélées  de  beau- 
coup de  fibres  &c  d'une  faveur  aroma- 
tique -,  elle  pouffe  plufieurs  tiges  plus 
baffes  que  les  précédentes,  &.  cylindri- 
ques ,  liffes ,  verdâtres  ;■  ou  d'un  vert 
rougeâtre  ,  garnies  ,  dans  toute  leur 
étendue  ,  de  beaucoup  de  petits  ra- 
meaux ;  fes  feuilles  font  extrêmement 
découpées  &c  courtes ,  couvertes  d'un 
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==  duvet  blanchâtre  &  court,  d'une  odeuï 
De         douce  ,  &  d'une  faveur  un  peu  amère  ; 
L  Absinthe,  j^g  fleurs  font  femblables  à  celles  de  la 
grande  efpèce,  mais  elles  font  plus  pe- 
tites &  oblongues ,  &c  répandent  une 
odeur  plus  forte  que  les  feuilles. 

Ces  deux  efpèces  font  à  peu  près 
égales  en  vertus,  quoiqu'on  préfère  la 
première ,  qu'on  eftime  la  plus  efficace. 

Cette  plante  eft  flomacale  ,  apéri- 
tive ,  hyftérique ,  fébrifuge  ,  vulné- 
raire &  déterfive.  Il  y  a  peu  de  plantes 
d'un  ufage  plus  familier,  &  dont  les 
propriétés  foient  plus  connues  :  on  en 
fait  plufieurs  préparations  très-utiles, 
ôc  on  l'emploie  auiîi  telle  que  la  na- 
ture nous  la  préfente  ;  elle  eft  propre  à 
réveiller  l'appétit,  à  rétablir  le  levain 
de  l'eflomac,  &  à  le  fortifier:  on  l'em- 
ploie^ec  fuccès  à  détruire  les  matiè- 
res vermineufes  ,  &  à  corriger  les  ai- 
greurs ;  elle  emporte  aufîi  les  obftruc- 
tions  des  vifcères  ,  débouche  la  rate  &£ 
le  foie  ,  guérit  la  jauniiTe  &  les  coli- 
ques venteufes  ,  arrête  les  diarrhées  , 
pouffe  les  mois  &  les  urines ,  &  con* 
vient  à  la  plupart  des  maladies  chro- 
niques. Plufieurs  auteurs  refpedable^ 
alTurent  avoir  guéri  l'hydropifie  par  le 
feul  fecours  de  l'abfinthe.  Cette  plante. 
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€u  ion  extrait,  guérit  les  fièvres  inter-  ===== 
mittentes  ;  mais  s'il  ne  fuffit  pas ,  il  faut  De 
le  mêler  avec  le  kinkina  :  on  donne  l'Absinthe. 
cet  extrait  à  un  gros  ,  ou  le  fuc  des 
feuilles  à  deux  onces,  au  commence- 
ment de  l'accès  :  on  met  aufli  une  pe- 
tite poignée  de  fes  feuilles  dans  un 
bouillon ,  &  on  préfère  celles  de  la  pe- 
tite abfinthe  ,  qui  efl  moins  amère  que 
la  grande  ,  ou  bien  on  la  donne  en  in- 
fufion  dans  l'eau  commune  ,  avec  un 
peu  de  fucre,  comme  thé  ;  mais  à  caufe 
de  fon  amertume,  on  emploie  plus  or- 
dinairement les  préparations  fuivantes, 
qui  font  le  vin  d'abfmthe ,  le  firop  ,  la 
conferve ,  le  fel ,  l'extrait,  i'huile  &c 
l'eau  diflillée  ,  qu'on  trouve  chez  tous 
les  apothicaires.  On  fait  encore  une 
teinture  d'abfinthe  fort  eftimée,  qui  fe 
fait  en  macérant  les  feuilles  &  les  fom- 
mités  avec  de  l'efprit  de  vin  dans  une 
bouteille  de  verre  ,  jufqu'à  ce  que  cet 
çfprit  foit  fort  amer  ;  û  les  feuilles  font 
fraîchement  coupées ,  la  teinture  eft. 
verte  ;  fi  elles  font  sèches,  elle  eft  rouffe 
ou  brune  :  la  dofe  efl  d'un  gros  &  demi. 
Dans  quelques  pays ,  on  la  mêle  dans 
la  bière  en  place  de  houblon. 

Le  vin  d'abfmthe  fe  fait  en  faifant 
fermenter  les  feuilles  &c  les  fommités 
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sèches  clans  le  vin  fortant  de  la  cuve, 
De  qu'on  garde  enfuite  pour  le  befoin  ;  ou 

l'Absinthe,  \y\en.  on  en  met  une  poignée  dans  une 
chopine  de  vin  blanc  ,  qu'on  laifTe  in- 
fuier  pendant  vingt-quatre  heures  ;  on 
en  fait  boire  trois  ou  quatre  onces  le 
matin  à  jeun,  pendant  plusieurs  jours 

'  cle  fuite.  Les  filles  qui  ont  les  pâles- 

couleurs  ,  &  les  autres  fymptômes  qui 
les  accompagnent,  comme  le  dégoût, 
les  envies  de  vomir  ,  les  gonflemens 
d'eflomac ,  6<:c.  fe  trouvent  foulagées 
par  ce  remède;  &:  on  doit  préférer  les 
fommités  léchées  à  celles  qui  font  fraî- 
ches ,  car  celles-ci  ont  un  goût  d'herbe 
oc  de  terre.  L'huile  d'olive ,  dans  la- 
quelle on  a  fait  infufer  cette  plante ,  eft 
bonne  pour  tuer  les  vers  ;  on  en  frotte 
le  ventre  des  enfans  &  le  nombril,  fur 
lequel  on  met  du  coton  qu*i  en  eft  im- 
bibé. L'abfmthe  en  poudre  s'emploie 
dans  les  cataplafmes  réfolutifs.  On  doit 
prendre  garde  au  refle  que  l'ufage  trop 
fréquent  de  cette  plante  nuit  quelque- 
fois à  la  tête  &  aux  yeux,  &  quand  on 
en  apperçoit  les  effets,  on  doit  s'ea 
abftenir  ;  elle  ne  convient  pas  non  plus 
lorfqu'il  y  a  chaleur  d'eftomac  ou  in- 
flammation de  fes  membranes,  car  elle 
irrite  le  mal  au  lieu  de  le  guérir ,  6c 
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c'eft  ce  qui  a  occafionné  plus  d'une  fois j^_= 

la  confomption.  De 

Cette  plante  croît  naturellement  fur  l'Absinthe. 
les  bords  de  la  mer  de  Provence  ;  elle 
s'y  multiplie  de  la  graine  que  le  vent 
ou  l'eau  des  pluies  emporte  ça  &c  là  : 
mais  on  la  multiplie  plus  communé- 
ment dans  les  jardins,  des  rejetons  en- 
racinés qu'on  fépare  des  vieux  pieds  , 
&  qu'on  replante  dans  l'automne  ou  au 
printemps.  Elle  réuiîît  parfaitement  en 
tout  climat  &  en  toute  terre  ,  mais  elle 
a  plus  de  vertu  dans  les  pays  chauds  ; 
elle  n'eft  point  délicate  à  élever,  &:  ré- 
fifte  fort  bien  en  pleine  terre  à  toutes 
les  rigueurs  du  temps  :  le  même  pied 
fe  conferve  quinze  &  vingt  ans. 
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CHAPITRE    V. 

Defcription  de  VAlL^  fes  différentes 
efpeces ,  fes  qualités  &  propriétés ,  fa 
culture  y  &c. 


'  A-j'a  I  l  eft  une  efpèce  d'oignon  dont 

De  l'Ail,    on  diflingue  deux  efpèces  :  Tail  ordi- 
naire ,  &  l'ail  d'Efpagne. 

L'ail  ordinaire  eft  ,  à  proprement 
parler ,  une  bulbe  couverte  de  mem- 
branes fort  minces ,  blanches  ,  tirant 
fur  le  purpurin  ,  &  formée  de  pluiieurs 
tubercules  joints  enfemble  ,  commu- 
nément appelés  gouffe  ,  enveloppés 
chacun  féparément ,  d'une  faveur  fort 
acre,  d'une  odeur  très-forte;  elle  jette 
plufieurs  fibres  menues  ou  filets  déliés , 
par  où  elle  tire  fa  fubflance  nourriciè- 
re ;  fes  feuilles  font  vertes ,  oblongues, 
pleines  &:  applaties  comme  celles  du 
chiendent.  Lorfqu'on  replante  une  tête 
entière  au  printemps ,  elle  jette  une 
tige  haute  de  deux  pieds  environ,  liiTe 
dans  toute  fa  longueur,  creufe  &  ter- 
minée par  une  tête  pointue ,  envelop- 
pée d'une  membrane  blanche,  laquelle, 
en  s'ouvrant  dans  la  fuite,  laiffe  paroî- 

tre 
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tre  des  fleurs  en  lis ,  dirpofëes  en  bou-  - 
quet,  &  compofées  chacune  de  fix  pë-  De  l'A:] 
taies  branchus  ;  le  piftil  occupe  le  mi- 
lieu de  chaque  fleur  ,  &:  fe  change  en 
un  fruit  arrondi ,  de  la  grofl'eur  d'un 
pois,  de  couleur  purpurine  en  dehors, 
&  dont  la  pulpe  efl:  blanche  en  dedans, 
d'une  laveur  $c  d'une  odeur  femblable 
aux  tubercules  de  la  racine ,  partagé  en 
trois  loges,  &:  rempli  de  grames  arron- 
dies &  noirâtres  ,  qu'on  sème  au  prin- 
temps ,  &  qui  produifent  de  petits  oi- 
gnons, lefquels  replantés  l'année  fui- 
vante ,  grofliflent  &  forment  réguliè- 
rement leur  bulbe.  On  comprend  de-là 
qu'il  faut  deux  années  pour  les  former, 
mais  on  ne  s'aflujettit  guère  à  cet  ufage. 
Le  plus  ordinaire  efl  de  féparer  tous  les 
tubercules  des  bulbes ,  qui  fe  trouvent 
au  nombre  de  douze  ou  quinze,  &:  de 
les  replanter  au  mois  de  mars  dans  des 
planches  préparées,  à  quatre  pouces  de 
diftance  en  tout  fens,  &  à  trois  de  pro- 
fondeur :  on  peut  aufli  les  mettre  en 
bordure  autour  des  planches  d'oignons 
ou  de  ciboule  :  on  doit  prendre  garde 
de  mettre  le  germe  en  haut.  Il  ne  fauL 
pas  d'autre  préparation  à  cette  plante  , 
toute  terre  &:  tout  climat  lui  font  pro- 
pres ,  du  plus  au  moins  j  &  une  fols 
Tome  /.  F 
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=  plantée  on  l'abandonne,  pour  ainfidire, 
p£  l'Ail,  à  fa  bonne  fortune  :  le  germe  fort  en 
peu  de  jours  ;  & ,  après  avoir  pouffé 
quelques  fetrilles ,  le  tubercule  prend 
fon  extenfîon  fans  pouffer  aucune  tige  ; 
on  l'arrache  enfuite  lorfque  les  feuilles 
font  deffechéss. 

L'ail  d'Efpagne,  qui  produit  la  ro- 
cambole  ,  eft  une  bulbe  difpofée  ,  à 
peu  de  chofe  près ,  comme  l'ail  dont 
nous  venons  de  parler  ;  elle  fe  multi- 
plie de  même  de  fes  tubercules  ou 
gouffes,  qu'on  replante  au  printemps , 
&  qui  pouffent  une  tige  de  deux  pieds 
environ  ;  les  feuilles  qui  la  précèdent 
font ,  pour  l'ordinaire  ,  au  nombre  de 
cinq,  figurées  comme  celle  du  poireau  ; 
ielles  enveloppent  la  tige  jufqu'à  une 
certaine  hauteur ,  elles  s'en  féparent 
çnfuite  èc  fe  renverfent  vers  la  terre , 
exhalant  une  odeur  qui  tient  un  peu  de 
l'ail  ordinaire,  &  un  peu  du  poireau  : 
la  partie  fupérieure  de  la  tige  efl:  nue  , 
verte  ,  liffe  ;  elle  le  replie  &  fait  une 
ou  deux  fpirales  comme  les  ferpens ,  & 
eft  terminée  par  une  tête  enveloppée 
dans  une  gaine  blanchâtre,  &  alongée 
en  manière  de  corne  ,  dont  l'extrém.ité 
eff  en  forme  de  bec ,  laquelle  venant 
à  s'ouvrir,  laiffe  voir  de  petites  bulbes 
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qu'on  nomme  rocambohs ^  purpurines  ==^=== 
dans  le  commencement ,  enfuite  blan-  De  l'Ail. 
châtres ,  parmi  lefquelles  fe  trouvent 
des  fleurs  femblables  à  celles  de  l'ail. 
La  plante  en  total  a  la  même  odeur 
que  l'ail  ordinaire  ,  mais  plus  forte,  en 
quoi  elle  plaît  mieux  à  Tes  amateurs  ; 
&,  comme  le  fruit  qu'elle  rapporte  fait 
un  fécond  profit,  on  la  préfère  en  beau- 
coup de  pays ,  d'autant  qu'on  n'a  pas 
la  même  répugnance  pour  le  fruit  que 
pour  la  bulbe.    . 

Toutes  les  gouïïes  qu'on  replante  ne 
rapportent  pas  toujours  du  fruit,  fur- 
tout  lorfqu'elles  font  petites;  &:  en  ce 
cas  les  bulbes  qu'elles  produifent,  vien- 
nent beaucoup  plus  groifes  &:  plus  ten- 
dres que  celles  cjiii  fruitent  :  ceux  qui 
préfèrent  les  pieds  à  la  tête  ,  doivent 
par  conféquent  choifir  les  plus  petites. 

Ce  n'eft  pas  des  gouffes  feulement 
que  cette  féconde  efpèce  fe  multiplie  ; 
on  peut  femer  la  graine,  qui  eft  la  ro- 
cambole  même  ;  elle  produit  dans  la 
même  année  un  petit  oignon  rond  de 
la  groffeur  d'une  noifette ,  qu'on  arra- 
che au  mois  de  juillet  fuivant,  &  qui , 
replanté  au  printemps  qui  fuit,  donne 
des  têtes  plus  belles  même  que  celles 
qui  fe  produifent  par  les  gouffes.  La 
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'  •  =  maturité  de  la  bulbe ,  ainli  que  de  la  ro- 
De  l'Aij-.  quembole ,  s'annonce  à  la  tige  qui  fe 
dessècKe  plutôt  ou  plus  tard,  fuivant  la 
faifon  où  les  goulTes  ont  été  plantées  ; 
^  dès-lors  il  faut  les  arracher ,  &  les 
laiiïer  encore  quinze  jours  expofées  au 
foleil  ou  au  grand  air ,  après  quoi  on 
fépare  les  bulbes  qui  ont  leur  ufage  par- 
ticulier, j&c  on  lie  les  têtes  en  paquet, 
pour  s'en  fervir  de  même  aux  ul'ages 
qui  leur  font  propres. 

Cette  efpèce  de  fruit  eft  de  fort 
peu  d'ufage  en  ce  pays  pour  la  cyifme  ; 
l'on  craint  en  général  fon  goût ,  &  on. 
n'ofe  prefque  fe  préfenter  nulle  part 
quand  on  a  mangé  quelque  chofe  qui 
a  eu  le  moindre  foupçon  d'ail  :  mais  ce 
pays  ne  fait  pas  règle  pour  tous  les  au- 
tres ;  &  autant  fon  goût  y  eft  redouté  , 
autant  il  plaît  dans  la  plupart  des  pro- 
vinces, &  dans  une  grande  partie  de 
l'Europe  :  tous  les  pays  chauds  ,  l'Ita- 
lie ,  l'Efpagne  ,  la  partie  d'Afrique  &: 
les  lieuj:  circonvoifins ,  l'Allemagne 
même,  ne  trouvent  rien  de  bon  fi  Tail 
n'y  entre  pour  quelque  chofe  ;  on  en 
frotte  fon  pain  à  défaut  d'autres  ra- 
goûts :  c'eft  le  goût  décidé  de  toutes 
ces  nations  ;  Se  outre  le  plaifir  qu'elles 
y  trouvent ,  elles  ont  la  confiance  que 
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cette  plante  a  la  vertu  de  les  prélerver  ==^= 
d'une  infinité  de  maladies  ;  &  il  eft  à  E)e  l'Ail. 
préfumer  que  cette  confiance  ,  qui  eft 
aufli  ancienne  que  leur  origine  ,  n'efl 
pas  fondée  fur  de  fimples  préjugés.  Il 
s'eft  pourtant  trouvé  de  grands  méde- 
cins qui  ont  contefté  fes  vertus,  oc  quf 
lui  en  ont  même  attribué  de  mauvai- 
fes;  mais  dans  les  débats  de  fentimens, 
il  me  femble  que  l'ancienneté  des  pra- 
tiques &:  la  pluralité  des  fuffrages  doi- 
vent l'emporter. 

Enfin,  c'eft  une  opinion  prefque  gé- 
nérale ,  que  l'ail  eft  un  contre-poifoii 
des  plus  efficaces,  &:  un  préfervatif  af- 
furé  contre  le  mauvais  air  ;  on  en  porte 
une  tête  dans  la  poche ,  &  on  en  met 
une  goufife  dans  la  bouche ,.  lorfque  par 
état ,  ou  pour  autre  raifon ,  on  eft  obligé 
d'approcher  un  malade.  L'ail  eft  en- 
core excellent  pour  la  colique  ven- 
teufe ,  pour  pouft'er  le  gravier  &:  les 
urines,  pour  calmer  les  douleurs  de  la 
pierre ,  &  pour  réfifter  à  la  malignité 
des  humeurs  ;  on  en  fait  bouillir  quel- 
ques gouft^es  dans  du  lait  qu'on  boit, 
ou  bien  on  prend  cette  déco6lion  en 
lavement  :  on  peut  aufTi  l'appliquer  en 
fomentation  fur  le  nombril;  &:  de  cette 
dernière  manière,  il  fert  avec  fuccès 
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pour  tuer  les  vers  des  enfans  ;  il  ré- 
chauffe reftomac  ôc  réveille  l'appétit; 
il  eft  cordial  en  même  temps.  Un  grand 
médecin  ne  guériiToit   les    peftiferés 
qu'en  les  faifant  fuer,  au  moyen  de  deux 
onces  d'hydromel ,  dans  lequel  il  fai- 
foit  bouillir  de  l'ail,  &  ce  remède  eft 
particulièrem.ent  en  ufage  chez  les  Hon- 
grois. Dans  les  grandes  tranchées,  quel- 
ques verres  d'eau  tiède  ,  dans  laquelle 
on  a  jeté  une  goufTe  d'ail  hachée ,  les 
appaifent  très-promptement.  L'ail  eft 
favorable  aufîi  aux  icorbutiques  ,  aux 
hydropiques  &  aux  aflhmatiques ,  pris 
en  infuiion  dans  un  demi-fetier  de  vin 
blanc  :  une  feule  goutte  fuffit  ;  mais  on 
en  met  trois ,  fi  on  aime  mieux  le  pren- 
dre dans  une  chopine  de  lait  qu'on  fait 
bouillir.  Il  facilite  auffi  la  digeftion  ; 
èc  les  gens  de  travail ,  tels  que  les  ma- 
'ielots ,  les  foldats  &  les  payfans ,  qui 
fe  trouvent  fouvent  réduits  à  fe  nour- 
rir d'alimens  grofîiers ,  ou  à  boire  des 
eaux  crues  &  corrompues  ,  font  fort 
bien  d'en  faire  ufage,  & c'efl:  pour  cela 
que  Galien  l'appeloit  la  thériaque  des 
pauvres.  Une  tête  entière,  pilée  dans 
un  mortier,  &:  réduite  en  onguent  avec 
un  peu  d'huile   d'olive  verfée  delTus 
peu  à  peu ,  eft  un  puiffant  réfolutif  pour 
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ber  les  corps  des  pieds  ;  on  s'en  fert    De  l  Ail, 
aufTi  pour  adoucir  le  cancer  y  &  c'eft 
ce  qu'on  appelle  la  moutarde  du  dïahle^ 
Le  même  onguent,  appliqué  fur  le  nom^ 
bril  des  enfans,  fait  mourir  les  vers.  Le 
fuc  de  l'ail,  mêlé  avec  du  miel  &c  du 
beurre  frais  ,  guérit  la  teigne  &:  la  gale 
la  plus  opiniâtre  ;  &  lorfqu'il  eft  mêlé 
avec  du  falpêtre  &:  du  vinaigre ,.  il  fait 
mourir  les  pous.  Une  gouffe  d'ail ,  pi- 
lée  &C  coupée  par  morceaux  qu'on  in- 
troduit dans  les  oreilles,  appaife  le  maî 
de  dents. Tant  de  vertus  qui  ont  toutes 
été   éprouvées  &  atteftées  d'un  grand 
nombre  de  médecins  ,  méritent  bien 
que  cette  plante  ne  foit  j^amais  oubliée 
dans  un  potager,  quand  même  on  n'ea 
voudroit  faire  aucun  ufage  dans  les  ali- 
mens  ;  il  faut  obferver  cependant ,  au 
fentiment  de  M.  Geoffroy,  que  toutes 
ces  différentes  préparations   de  l'ail , 
foit  externes ,   foit  internes  ,  ne  con- 
viennentpoint  dans  certains  cas, comm.e 
lorfqu'il  y  a  un  catarre  d'une  humeur 
ténue  &  acre,  ua  crachement  de  fang, 
une  grande  chaleur  d'entrailles,  5c  un 
bouillonnement  dans  le  fang. 
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CHAPITRE     VI. 

Defcription     de    tA  L  LE  LU  I A  ,  fes 

différentes  efpeces ,  fes  propriétés  ,  fa 
culture  y  &c. 

V>ETTE  plante  efl  de  deux  efpèces; 
l'une  fe  tient  baiîe  5c  ne  pouffe  aucune 
tige ,  mais  feulement  des  feuilles  entre 
lefquelles  il  fort  des  fleurs  portées  par 
des  pédicules  ,  de  la  même  manière 
que  la  violette  fort  du  pied  qui  la  pro- 
duit :  ces  fleurs  font  d'une  feule  pièce  , 
formées  en  cloche  ,  évafées  &:  divifées 
en  cinq  parties ,  blanchâtres  ,  tranfpa- 
rentes,  avec  un  calice  partagé  en  cinq, 
&un  piftil  attaché  en  manière  de  clou, 
lequel  fe  change  en  un  fruit  cylindri- 
que 5  à  cinq  angles  divifés  en  cinq  lo- 
ges ,  qui  s'ouvrent  extérieurement  de- 
puis la  bafe  jufqu'à  la  pointe ,  lefquelles 
contiennent  des  graines  luifantes  &c 
Toussâtres  ,  qui  fautent  de  côté  &  d'au- 
tre avec  viteffe  dans  le  temps  de  ma- 
turité ,  à  caufe  de  la  coéffe  élaftique 
dans  laquelle  chaque  graine  efl  ordi- 
îiaireiTtent  enveloppée.  La  feuille  efl 
très-reffemblante  à  celle  du  trèfle  y  à 
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cela  près ,  que  les  trois  parties  qui  la  .  ■       *-■ 

comporent  ibnt  formées  en  cœur,  Se    ^     De 
plus  larges  que  longues  ,  d'un  vert  pâle  l  Alléluia. 
ôc  liffe  :  elles  penchent  ordinairement 
vers  la  terre,  &  font  d'une  faveur  acide. 

La  deuxième  efpèce  forme  des  tiges 
de  dix-huit  pouces  iufqu'à  deux  pieds 
de  longueur,  qui,  n'ayant  pas  affez  de 
corps  pour  fe  foutenir  droites ,  fe  ren- 
verfent  &c  rampent  en  partie  fur  terre  : 
ces  tiges  font  rondes  &:  unies  ,  ayant 
des  nœuds  de  deux  en  deux  pouces, 
d'où  naiffent  les  feuilles  &:  les  fleurs 
dont  elles  font  garnies  dans  toute  leur 
étendue.  Les  feuilles  font  parfaitement 
femblables  à  l'autre  efpèce ,  mais  les 
fleurs  font  toutes  différentes  ;  elles  fe 
trouvent  ordinairement  au  nombre  de 
trois  ou  quatre  ,  portées  fur  de  longs- 
pédicules,  de  couleur  jaune^  enfoncées 
dans  leur  petit  calice  fans  forme  dif- 
tin6î:e,  d'autant  qu'elles  ne  s'épanouif- 
fent  pas  :  à  ces  fleurs  fuccèdent  des  lili- 
ques  vertes ,  formées  à  cinq  côtes  de  la 
groiTeur  d'une  plume  de  pigeon  ,  &  de 
huit  à  neuf  lignes  de  longueur  ,  termi- 
nées  en  pointes,  &  remplies  de  petites 
graines  rondes  &  grisâtres. 

Ces  deux  efpèces  ont  les  mêmes  ver- 
Jus,  mais  elles  fe  multiplient  différem- 
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■■  '      ■  ment.  La  première  fe  produit  de  graine 

De  ou  de  vieux  pieds  qu'on  fépare  au  mois 

L  Alléluia,  ^q  ,^^^.5  ^^^  plufîeurs  parties  ;  elle  efl 
vivace  &  fort  commune  aux  environs 
de  Paris  :  on  la  trouve  dans  les  bois  &C 
dans  les  haies  :  on  la  cultive  aufli  dans 
les  jardins  ;  &: ,  comme  elle  demande 
néceflTairement  l'ombre ,  il  faut  la  placer 
au  pied  des  murs  au  nord.  Elle  vient 
fort  aifém.ent  &  prefque  fans  culture; 
il  faut  feulement  couper  fes  feuilles  de 
temps  en  temps ,  afin  qu'elle  en  pro- 
duife  de  nouvelles  ,  qui  ont  toujours 
plus  de  fuc  &  de  vertu  que  les  vieilles. 
La  deuxième  efpèce  eft  fort  rare,  & 
fournit  beaucoup  plus  que  l'autre  :  elle 
périt  tous  les  ans,  &  ne  fe  multiplie 
que  de  graine,  mais  û  facilement,  que, 
fans  avoir  la  peine  de  la  recueillir, 
elle  fe  reproduit  d'*elle-même  au  prin- 
temps dans  les  places  où  il  y  en  a  une 
fois  eu  ;  mais  pour  commencer  â^en 
avoir  ,  on  la  sème  en  pleine  terre  au 
mois  de  mars  ,  &  on  la  place  comme 
l'autre  à  l'ombre  d'un  mur;  elle  ne  de- 
jrsnde  prefque  aucun  foin  ni  culture; 
la  graine  fe  recueille  au  mois  de  no- 
vembre. Je  n'en  connois  pas  la  durée. 
Le  me  rite  de  cette  plante  de  l'une  &: 
l'autre  efpèce,  confifte  dans  la  feuille^ 
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qui  a  le  même  goût  &  les  mêmes  vertus  ====.. 
que  l'ofeille  ,  6c  qu'on  pourroit  em-         D^ 
ployer  à  Ton  défaut  aux  mêmes  ufa-  lAlliluia. 
ges  ;  mais  il  eft  rare  qu'on  s'en  ferve  , 
l'ofeille  fe  trouvant  par-tout ,  &:  four- 
niffant  plus  abondamment.  C'ef^  pour 
la  médecine  feule  ,  en  quelque  façon  , 
qu'elle  eft  cultivée  ,  ayant  des  vertus 
particulières  qui  font  eflentiellement 
d'appaifer  la  foif,  foit  en  fan  té  ,  foit 
en  maladie ,  &  de  modérer  la  fermen- 
tation du  fang  :  on  l'emploie  par  poi- 
gnées dans  les  tifanes  &  bouilloi^s  des 
malades  attaqués  de  fièvres  malignes 
&:  ardentes ,    fuivie   de  délire  ,  dont 
îe  cerveau  eu  menacé  d'inflammation  ; 
elle    eu  également  propre  lorfque  la 
langue  eu  noire  &  sèche ,  &  que  les 
fréquens  faignemens  de  nez  marquent 
la  difTolution  du  fang;  on  la  mêle  avec 
le  citron  ,  l'orange  ,  les  fucs  de  gre- 
nade &:  d'épine-vinette.  Sa  feuille  ÔC 
ion  eau  diflillée  efl  employée  avec  fuc- 
cès  dans  ces  circonftances  y  &  tempère 
les  ardeurs  de  la  fièvre ,  en  même  temps 
qu'elle  appaife  la  foif:  on  la  prend  en 
julep  depuis  quatre  onces  jufqu'à  iix  , 
avec  une  once  de  iîrop  de  limon,  ou 
bien  on  met  une  px^ignée  de  feuilles 
fraîches  infufer  dans  un  bouillon  de 

F  YÎ 
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T-  --:■■  veau.  Toute  la  plante  macérée  dans  de 

De         l'eau  tiède  lui  communique  une  faveur 

l'Alleluia.  agréable  :  en  y  ajoutant  un  peu  de  fu- 
cre  ,  on  en  fait  un  firop  &  une  con- 
ferve  très-utile  dans  les  mêmes  mala- 
dies. Cette  plante  eft  aufîi  apéritive  &: 
hépatique  :  on  s'en  fert  avec  fuccès 
dans  les  maladies  du  foie  &  des  reins  , 
îorfque  ces  vifcères  font  menacés  d'in- 
flammation ,  &  qu'il  commence  à  fe 
former  quelque  obftrudlion  dans  leurs 

\  glandes  ;  elle    efl:   fouveraine  encore 

dans  les  maladies  fcorbutiques  &  pef- 
îilentielles.  Appliquée  fur  la  tête  en 
forme  de  cataplafme ,  elle  appaife  les 
maux  de  tête  provenans  de  caufe  chau- 
de. Ses  feuilles  broyées  &  appliquées 
promptement  fur  les  brûlures ,  y  font 
très-bonnes  :  leur  jus  fait  difparoître 
les  verrues ,  &  emporte  les  taches  des 
habits. 
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CHAPITRE     VIL 

DefcriptLon  de  VANIS^fcs  propriétés  , 
fa  culture ,  &c, 

X-<  A  graine  de  cette  plante  eft  la  feule  ■  ■  == 
partie  dont  on  taffe  ufage ,  Se  on  ne  E)£  l'Ams. 
la  cultive  que  pour  cet  objet. 

Sa  racine  eft  blanche  &:  menue ,  fa 
feuille  extrêmement  fine  &  découpée 
d'un  vert  gai  ;  fa  tige  eft  branchue ,  can- 
nelée &  creufe  :  elle  s'élève  à  quatre 
ou  cinq  pieds  ;  fes  fleurs  font  blanches 
&  petites  ,  difpofées  en  rofe,  &  ramaf- 
fées  en  grand  nombre  à  l'extrémité  de 
{qs  rameaux  en  forme  de  parafol;  elles 
ibnt  compofées  de  cinq  pétales  échan- 
crés  ;  le  calice  où  elles  tiennent  fe 
change  en  un  fruit  oblong  ,  formé  de 
deux  femences  menues ,  convexes  Se 
cannelées  ,  d'un  vert  grisâtre  ,  d'une 
odeur  &  d'une  faveur  douce  &:  agréa- 
ble. 

On  sème  cette  graine  fort  claire  au 
printemps  ,  foit  en  planches  ,  foit  en 
bordures  :  elle  profite  mieux  dans  cette 
dernière  difpofition  :  on  la  mouille  pour 
la  faire  lever ,  &c  on  l'éclaircit  quand 
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_    ■  =  le  plant  eft  allez  fort  ;  on  a  foin  Je 

De  l'Anis.  même  de  le  larder  au  befoin ,  &  de  l'ar- 
rofer  un  peu  dans  les  fécherelTes  relie 
demande  une  terre  meuble  &  légère. 
Chaque  pied  forme  fa  tige  dans  le 
mois  de  juin ,  &:  la  graine  fe  trouve 
mûre  au  mois  d'août;  on  le  coupe  alors 
à  fleur  de  terre ,  &  on  le  laifle  encore 
quelques  jours  au  foleil ,  avant  de  bat- 
tre la  graine  ;  il  repoufle  de  nouveaux 
drageons  au  printemps  fuivant,  qui 
donnent  une  féconde  fois  de  la  graine  ; 
mais ,  pafle  cette  féconde  récolte  ,  il 
faut  le  détruire  &  en  femer  d'autre. 
Cette  plante  vient  aiTez  bien  en  tout 
pays  y  mais  particulièrement  en  Touraî- 
ne ,  où  on  en  élève  beaucoup,  &  c'eft 
de-Ià  que  la  femence  nous  v  ent  en  plus 
grande 'partie^  elle  fe  conferve  bonne 
pour  femer  pendant  trois  ans ,  mais 
pour  les  autres  ufages  ,  elle  fert  beau- 
coup plus  long-temps. 

Elle  eft  placée  la  première  parmi  les 
quatre  grandes  femences  chaudes  ,  & 
porte  le  nom  de  carminative,  c'eft-à- 
dire,anti-venteufe  ,  fa  principale  vertu 
étant  de  difïiper  les  vents  :  elle  eft  fl:o- 
machique  en  même  temps,  &:  fort  con- 
venable aux  efl:omacs  froids  &c  humi- 
des y  pnfe  après  le  repas  ,  elle  aide  à  la 


I 
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digeftion;  celle  qui  efl:  en  dragée  eft  la  ====== 

meilleure  ;  elle  s'emploie  auffi  utile-  De  l'Anis» 
ment  contre  la  colique  ,  le  hoquet ,  le 
mal  de  tête^  les  diarrhées ,  la  difficulté- 
de  refpirer,  &:  autres  maladies  de  cette 
efpèce  :  on  la  fait  entrer  dans  les  pur- 
gatifs à  la  dofe  d'une  drachme  mfufée 
avec  deux  onces  de  féné  ,  ou  autres 
drogues  purgatives  ,  &:  prévient  les 
tranchées;  elle  eft  par  elle-même  pur- 
gative pour  les  enfans,  qu'on  purge  par- 
faitement au  poids  d'un  fcrupule  pul- 
vérifé  &  délayé  dans  un  peu  de  bouil* 
Ion;  elle  ell  Ibuveraine  aii/Ii  dans  les 
lavemens,  pour  appaifer  la  colique, 
arrêter  le  cours  de  ventre  ,  &:  difliper 
les  vents  :  on  en  fait  bouillir  deux  ou 
trois  gros  avec  les  autres  herbes.  Il 
s'en  tire  une  huile  qu'on  trouve  chez 
tous  les  apothicaires,  qui  efl  excellente 
de  même  pour  la  colique  venteufe  , 
6c  pour  faire  cracher  les  aflhmatiques  : 
la  dofe  efl  de  huit  à  dix  gouttes  dans 
un  verre  de  quelque  liqueur  conve- 
nable. On  l'emploie  encore  dans  plu- 
fleurs  ratafiats  &  liqueurs  qu'on  boit 
pour  fon  plailir,  &  dans  certaines  pâ- 
tiiTeries  qu'on  fait  en  beaucoup  de 
pays  ;  on  en  met  même  dans  le  pain 
du  côté  de  Rome ,  ainfî  qu'en  Aile- 
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=;  magne  :  ctû  rufage  dans  les  cabaretv 
De  l'Anis.  delervirde  Tanis  fur  une  affiette,  qu'on 
mange  avec  le  pain  ;  les  riches  &  les 
pauvres  l'aiment  également.  Cette  fe- 
mence  enfin  a  tant  de  propriétés  &  de 
vertus ,  qu'on  l'appelle  en  médecine 
Tame  des  poumons  &  le  foulagement 
des  inteftins. 

Il  y  a  encore  une  autre  efpèce  d'anis 
qui  vient  de  la  Chine ,  &  qui  en  porte 
le  nom  ^  mais  on  ne  peut  pas  réuffir  à 
le  faire  venir  dans  ce  climat  ;  on  lui 
attribue  des  vertus  fupérieures  à  l'au- 
tre ,  pour  chafTer  les  vents  :  on  le  mâche 
tel  qu'il  nous  vient ,  ou  on  en  boit  l'in- 
fufion.  J'ignore  comment  il  croît;  je 
ne  connois  que  le  fruit,  qui  eft  d'une 
matière  folide  comme  le  bois ,  formé 
comme  une  étoile,  de  la  grandeur  d'un 
petit  écu  ,  de  couleur  marron,  rougeâ- 
tre  ,  renfermant  quelques  petites  grai- 
nes rouges  ;  on  le  trouve  chez  tous  les 
apothicaires. 

^^ 

^4V 
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CHAPITRE     VIII. 

Dcfcrîption  de  l'Arroc HE  ^  fcs 
différentes  efpeces  ^  fes  propriétés  y  fa 
culture  y  &c, 

J_j'arroche   eft  connue  fous  plu- 
fleurs  noms ,  belle-dame  y  bonne-dame  &     ^^ 
follette;  il  y  en  a  trois  efpèces  ,   la^ARROCHE. 
blanche  ,  la  rouge  &:  la  puante. 

La  blanche,  qui  eft  la  feule  dont  on 
faffe  ufage  dans  les  alimens,  a  la  racine 
longue  &  fibreufe;  fa  feuille  reifemble 
en  quelque  chofe  à  celle  de  la  poirée; 
mais  elle  eft  plus  petite ,  plus  lifîe ,  plus 
molle  &  plus  jaune;  aufîi  elle  efl  con- 
formée difiéremment  du  côté  de  la 
queue ,  étant  comme  ailée  &  un  peu 
ondée  fur  les  bords  :  elle  monte  en 
graine  la  même  année  qu'on  la  sème, 
ôi  pouffe  une  tige  de  cinq  à  fix  pieds  , 
cylindrique  dans  le  bas ,  &  anguleufe 
dans  le  haut  ;  fes  fieurs  naiifent  en 
grand  nombre  aux  extrémités  de  la  tige 
&:  des  rameaux;  elles  font  fans  pétales, 
compofées  de  plufieurs  étamines  gar- 
nies de  fommets  jaunâtres  ou  verdâ- 
tres  ;  ces  étamines  fortent  d'un  calice 
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—  à  cinq  feuilles,  avec  un  piftil  qui  fe 
De  change  en  une  feule  femence  arrondie 
I.  Arroche.  5c  applatie  comme  une  lentille  jaunâ- 
tre ,  &  enveloppée  clans  une  capfule 
feuillée.  On  doit  être  attentif  à  la  re- 
cueillir dès  que  les  premières  graines 
commencent  à  fe  détacher,  fans  quoi 
le  vent  les  emporte  en  plus  grande  par- 
tie ;  on  coupe  alors  toute  la  tige  qu'on 
laiiïe  expofée  quelques  jours  au  foleil, 
6c  on  la  fecoue  auflîtôt  après»  C'eft  au 
mois  de  juillet  qu'on  la  recueille  ;  elle 
fe  conferve  bonne  deux  ans,  &  on  peut 
la  femer  pendant  toute  la  belle  faifon  ; 
cependant  on  n'en  sème  pour  l'ordi- 
naire qu'à  l'entrée  du  printemps,  pour 
en  jouir  en  attendant  la  poirée,  qui  ne 
poufTe  pas  avec  îamême  rapidité»  Mais 
il  d'un  côté  elle  a  le  mérite  de  fe  for- 
mer plutôt  qu'aucune  autre  plante  de 
fon  efpèce ,  elle  a  le  défaut  de  mon- 
ter prefque  aufTitôt  qu'elle  eft  levée  , 
ce  qui  l'exclut  des  potagers  pafTé  le 
moment  du  befoin.  Elle  eft  très-utile 
néanmoins  dans  ce  moment  pour  les 
foupes  6>C  pour  les  farces  ,  où  on  l'em- 
ploie avec  l'ofeille  ,  au  défaut  de  la 
poirée. 

La  féconde  efpèce,  qui  eft  la  rouge, 
SL  la  feuille  d'un  rouge  fale ,  ôc  la  fleur. 
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fin  ;  à  tous  autres  égards ,  elle  reflemble  E)e 
parfaitement  à  la  précédente;  Tes  quali-  l*Arroch£. 
tés  font  à  peu  près  les  mêmes ,  &  on  s'en 
fert  également  comme  de  l'autre  dans  la 
médecine ,  mais  la  teinte  rouge  que  la 
feuille  donne  au  bouillon  laprofcritde 
la  cuifine ,  étant  défagréable  aux  yeux. 

La  culture  de  ces  deux  efpèces  eil 
fort  fimple  :  on  sème  la  graine  à  la  vo- 
lée ou  par  rayons  affez  clairs ,  &  peu 
de  jours  après  elle  lève  :  on  la  coupe 
quand  elle  eft  affez  grande  ,  tout  effc 
dit  là. 

On  fe  fert  de  la  feuille  des  deux  ef- 
pèces, comme  de  la  poirée,  dans  les 
bouillons  &  les  décochions  rafraîchif- 
fantes  &  émollientes;  elle  eft  particu- 
lièrement bonne  pour  amollir  le  vea- 
tre  &  pour  faire  couler  les  matières 
recuites  ;  elle  diflipe  en  même  temps 
les  vents ,  &  tempère  les  humeurs  acres 
ôcbilieufes  :  on  l'applique  auiîi  en  ca- 
taplafme  pour  arrêter  les  inflamma- 
tions ,  appaifer  les  douleurs  ,  relâcher 
les  parties  tendues ,  amollir  les  tumeurs 
dures ,  &:  adoucir  les  douleurs  de  la 
goutte  ;  mais  elle  eft  contraire  aux  ef- 
tomacs  foibles  ,  &:  l'on  ne  doit  point 
en  mettre  dans  les  alimens» 
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—  La  troifième  efpèce,  nommée  la 
De  puante^  n'ell:  d'aucun  ufage  pour  la 
l'Arroche.  vie;  fa  propriété  eiTentielle  eft  de  gué- 
rir la  pafTion  hyftérique  :  on  fait  infufer 
fes  feuilles  comme  le  thé ,  &  on  en 
prend  l'infufion  toute  chaude  ;  on  en 
fait  auffi  des  décoctions  à  prendre  en 
lavement.  On  peut  encore  confire  avec 
le  fucre  fes  feuilles  fraîchement  cou- 
pées ,  &  elles  font  particulièrement 
bonnes  pour  les  femmes  hyftériques. 
Cette  plante  fe  trouve  dans  les  lieux 
incultes  &:  le  long  àiÇ^s  chemins ,  mais 
on  peut  la  tranfplanter  ou  la  fejner 
dans  les  jardins  ;  &  ceux  qui  font  dans 
le  cas  d'en  avoir  befoin  ,  ne  doivent 
pas  négliger  d'en  avoir  quelques  pieds  : 
fe  racine  eft  menue  &  fibrée  ;  fa  feuille 
prefque  ronde ,  terminée  en  pointe  de 
la  couleur  de  l'efpèce  blanche ,  mais 
beaucoup  plus  petite  ,  couverte  d'une 
pouffière  farineufe  &  blanchâtre  ,  & 
d'une  odeur  puante ,  femblable  à  peu 
près  à  celle  d'un  maquereau  pourri;  fa 
tige  baffe ,  prefque  rampante  ,  affez 
branchue  ;  fes  fleurs  font  entalfées  au 
{bmmet  des  rameaux,  petites,  fans  pé- 
tales, &:  compofées  de  plufieurs  étami- 
nes  qui  s'élèvent  d'un  calice  partagé 
en  cinq  parties ,  5c  d'un  piftil  qui  fe 
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change  en  une  feule  graine  ,  menue  ,  ,     =: 

lifjTe  5  noirâtre  ,   prefque  ronde  &:  ap-         De 
platie  ,  enfermée  clans  une  capfule  qui  l'Arroche. 
a  la  ligure  d'une  étoile. 


CHAPITRE    IX. 

Defcripdon  de  l' A  RT I C  H  A  V  T  ^  fes 

différentes   efpeces  y  Jes   propriétés , 
fa  culture  y  &c, 

i'arti CHAUT  eft  un  des  légumes 


les  plus  diftingués  du  potager  ,  &  des  De  l  Arti- 
plus  goûtés  :  le  riche  6c  le  pauvre  en  chaut. 
jouilTent  également  &  s'en  nourriffent; 
cependant,  comme  il  a  la  mauvaife 
-qualité  d'échauffer  &  de  donner  des 
vents  ,  un  peu  de  retenue  dans  l'ufage 
qu'on  en  fera ,  conviendra  bien  aux 
tempéramens  chauds  &  venteux. 

Sa  racine  eft  épaiffe  &  dure  ;  fes 
feuilles  font  long-ues  d'un  pied  &  demi 
jufqu'à  deux  pieds  ;  elles  font  larges 
dans  leur  milieu  de  neuf  à  dix  pouces^ 
divifées  en  lanières  larges,  découpées, 
couvertes  d'un  duvet  blanchâtre  ,  fur- 
tout  en  deffous,  &c  fans  épines  ;  fa  tige 
eft  haute  d'un  pied  5c  demi  environ  , 
cannelée,  cotonneufe,  garnie  de  quel- 


142-  l'  E   C    O   L  E 

=«====  ques  rameaux,  au  fommet  defquels  eft 
De  l'Arti-  une  tête  ronde  &:  pointue ,  plus  ou 
CHAUT.  moins ,  fuivant  refpèce  ,  formée  de 
grandes  écailles  d'un  vert  de  mer,  dont 
la  bafe  eft  épailTe ,  tendre  &  blanchâ- 
tre ,  bonne  à  manger  ;  &  c'eft  la  feule 
partie  dont  on  faite  ufage.  Cette  tête 
écailleufe  n'étant  pas  coupée  au  point 
qu'elle  doit  Têtre  pour  être  mangée , 
s'élargit  &:  s'étend  peu  à  peu  à  m.ei'ure 
que  les  écailles  s'écartent,  6c  laiiTe  en- 
fin paroître  dans  fon  milieu  un  groupe 
de  fleurs,  de  couleur  pourpre  bleuâ- 
tre, divifées  en  cinq  parties,  6c  por- 
tées fur  des  embryons  qui  fe  changent 
enfuite  en  une  femence  oblongue ,  lifTe, 
verdâtre  ,  un  peu  tiquetée  ,  &  garnie  , 
dans  fa  circonférence,  d'aigrettes  blan- 
châtres. 

On  le  mange  à  la  fauce  blanche  , 
après  avoir  été  cuit  dans  l'eau  ;  on  le 
fert  de  même  au  bouillon  ,  &  c'eft  au- 
jourd'hui la  façon  qui  plaît  le  mieux , 
d'autant  que  les  fauces  blanches  in- 
commodent beaucoup  de  perfonnes  : 
on  le  mange  frit,  en  pâte  ou  fans  pâte, 
foit  au  beurre  fondu ,  foit  au  fain-doux, 
foit  à  l'huile  :  on  le  mange  encore  grillé 
dans  une  tourtière  ou  fur  le  gril,  après 
en  avoir  ôté  la  moufTe,  6c  mis  en  place 
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une  cuillerée  de  bonne  huile ,  ou  un  -- 


peu  de  beurre  avec  du  poivre  ôc  du  De  l'Arti- 
fel ,  ce  que  l'on  appelle  à  la  berigoule.  chaut. 
On  le  mêle  dans  les  fricaflees  de  pou- 
lets &  autres  ragoûts  :  on  le  mange  cru 
à  la  poivrade ,  quand  il  eil  jeune  &:  ten- 
dre ;  il  lert  enfin  en  gras  Se  en  maigre 
à  beaucoup  d'ufages  diffërens. 

Il  n'eft  pas  auiîi  utile  pour  la  méde- 
cine ,  &  même  les  vertus  que  quelques- 
uns  lui  attribuent  font  conteuces  par 
d'autres.  Il  eil  certain  feulement  qu'il 
efl  cordial  &:apéritit,  &:  que  la  décoc- 
tion de  fa  racine  cuite  dans  le  vin,  pro- 
voque fortement  les  urines  ;  on  attri- 
bue auffi  à  fa  feuille  la  vertu  de  guérir 
les  écorchures  &  froiffures,  étant  pilée 
avec  du  fucre ,  &:  appliquée  fur  la  plaie. 
Au  furplus  ,  on  convient  affez  una- 
nimement ,  comme  je  l'ai  dit ,  qu'il 
échauffe,  qu'il  caufe  beaucoup  de  vents, 
&  qu'il  excite  à  l'amour  ;  mais  fon  goût 
fait  plaiiîr  :  il  n'eft  queftion  que  d'en 
ufer  modérément  pour  ne  pas  en  être 
incommodé ,  &  chacun  doit  prendre 
fon  tempérament  pour  règle. 

Il  y  a  cinq  eipèces  d'artichauts  que 
nous  connoiffons  ,  &  que  nous  culti- 
vons plus  ou  moins.  Il  fe  peut  qu'il  y 
€n  ait  quelques'  autres  dans  les  pays 
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r  =  éloignés,  comme  je  l'ai  ouï  dire  ;  mais,' 

De    L'ARTi-foit  qu'elles  n'aient  pas  valu  la  peine 
CHAUT,     d'être  apportées  ,  Toit  que  l'ayant  été 
le  climat  ne  leur  ait  pas  été  favora- 
ble ,  elles  ne  font  pas  venues  jufqu'à 
noms. 

Les  cinq  efpèces  connues  font,  le 
blanc ,  le  vert ,  le  violet ,  le  rouge ,  ôc 
le  fucré  de  Gènes. 

Le  blanc  eft  le  plus  hâtif  &  aiTez 
tendre,  r^ais  il  eu  fort  petit  ;  le  cœur 
de  fa  pomme  eil:  enfoncé  comme  celui 
de  la  joubarbe  ,  ôi  fes  écailles  font  hé- 
riffées  de  pointes  piquantes.  Son  défaut 
efl:  d'être  fort  délicat  à  élever ,  Se  ce 
n'efl  qu'avec  de  grands  foins  ,  &  dans 
une  terre  favorable ,  qu'on  peut  lecon- 
fervet  l'hiver  ;  c'eft  pourquoi  on  en 
cultive  peu. 

Le  vert  eft  celui  dont  on  fait  le  plus 
d'ufage  ,  &  auquel  nos  maraîchers  s'at- 
tachent uniquement  ;  il  vient  d'une 
groffeur  extraordinaire  quand  il  eft: 
dans  une  bonne  terre,  &c  bien  cultivé  ; 
fa  forme  eft  un  peu  applatie ,  6c  {es 
écailles  font  plus  ouvertes  qu'aux  au- 
tres efpèces  :  on  en  voit  dont  la  bafe , 
qu'on  appelle  plus  communément  le 
cul ,  porte  jufqu'à  cinq  pouces  de  dia- 
mètre ;  il  eft  fort  tendre  ,  &c  d'un  bon 

goût. 
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nagëe.  De  l'Art  i- 

Le  violet  eft  d'une  médiocre  grof-  ch.vjt. 
feur,  c'eft  celui  dont  on  fait  le  plus 
d'ufage  dans  les  provinces  ;  fa  forme 
eft  plus  pointue  que  n'eft  celle  du  vert, 
&:  les  écailles  ,  dont  le  fond  eft  vert 
avec  un  petit  piquant  au  bout ,  font 
fouettées  d'un  rouge  violet  à  leur  ex- 
trémité. Il  eft  aufïi  bon  &  aufti  tendre 
que  le  vert  ;  mais  il  s'en  faut  bien  qu'il 
fafte  autant  de  profit  :  on  le  confond 
fouvent  avec  le  vert,  auquel  on  donne 
le  même  nom  de  violet,  parce  qu'on 
y  apperçoit  comme  à  l'autre  quelques 
ombres  violettes  ;  mais  la  différence  eft: 
aft'ez  marquée  d'ailleurs^  par  fa  forme 
ôc  fa  grofteur. 

Le  rouge  ,  que  mal-à-propos  beau- 
coup de  gens  appellent  aufli  violet,  eft 
véritablement  d'un  rouge  pourpré  dans 
tout  fon  extérieur  ;  mais  le  cœur  eft 
jaune  ,  &:  fa  chair  plus  délicate  que 
celle  des  autres ,  étant  mangé  cru  ,  qui 
eft  la  feule  façon  qui  lui  convienne  r 
l'a  forme  eft  fort  petite  ,  6c  il  n'eft  bon 
que  dans  fa  nailTance  ;  quand  on  le 
laift'e  un  peu  groftir,  fa  chair  devient 
dure  &  indigefte. 

Le  fucré  de  Gènes ,  ainft  nommé  , 
Tome.  L  G 
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aiL^  ■  ■■  =^  parce  qu'il  a  effeélivement  le  goût  fin 
D£  l'Arti-  5c  iucré  ^  eft  encore  préférable  au  rouge 
CHAUT*  pa^  fa  délicateffe,  &  n'eft  bon  de  même 
que  cru  ;  fa  pomme  eft  fort  petite,  hé- 
riffée  de  pointes  piquantes;  fa  couleur 
d'un  vert  pâle ,  &  fa  chair  fort  jaune. 
On  tire  les  œilletons  de  Gènes  par  la 
voie  des  couriers  :  fon  défaut  eft  de 
dégénérer  dès  la  féconde  année  ;  il  fau- 
droit  par  conféquent  en  faire  venir 
tous  les  ans  pour  le  manger  dans  fa 
perfeélion  ,  ce  qui  ne  convient  qu'à 
peu  de  perfonnes  ;  aufîi  on  n'en  voit 
que  dans  les  jardins  de  quelques  cu- 
rieux. 

Il  s'en  trouve  encore  une  efpèce 
dont  je  dirai  un  mot  ;  c'eft  l'artichaut 
fauvage ,  nommé  par  les  botaniftes  la. 
grande  carlins  ,  qu'on  trouve  commu- 
nément fur  les  hautes  montagnes  :  on 
ne  le  voit  ici  que  dans  les  jardins  des 
fimples,  où  on  le  cultive  comme  une 
plante  cordiale;  mais  on  le  mange  dans 
les  pays  où  il  croît  naturellement ,  8c 
c'eft  un  manger  pallablement  bon , 
quoique  inférieur  aux  autres  ;  fon  goût 
tient  un  peu  de  la  noifette  fans  aucune 
amertume  ,  mais  la  bafe  a  peu  d'épaif- 
feur.  Il  ne  fait  qu'une  feule  pomme  qui 
fort  d'un  coeur  à  fleur  de  terre ,  oc  qui 
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demeure  collée  aoi  pied ,  fort  reffem-  = 

blant  par  fa  forme  extérieure  ,  6c  la  De  l'Arti- 
couleur  de  fon  duvet ,  au  grand  foleil  chaut, 
d'Inde  lorfqu'il  défleurit  ;  fes  feuilles 
rampent  fur  terre  ,  &:  tiennent  autant 
de  celles  du  véritable  artichaut ,  que 
de  celles  du  gros  chardon  ,  étant  cou- 
vertes de  toutes  parts  d'épines  longues, 
piquantes  ,  Oc  d'un  vert  céladon  pâle  : 
il  fe  multiplie  également  de  graines  àt 
d'oeilletons. 

Les  cinq  premières  efpèces  fe  culti- 
vent de  la  même  manière  :  on  peut  les 
élever  de  graines  qu'on  sème  au  mois 
de  mars  ;  mais  ,  pour  l'ordinaire  ,  on 
plante  des  œilletons  qu'on  sèvre  d^s 
vieux  pieds  qui  ont  palTé  l'hiver. 

On  prépare  d'abord  la  terre  ,  qui 
doit  avoir  eu  un  labour  avant  l'hiver, 
&  un  fécond  quand  on  plante  ;  iî  elle 
eft  maigre ,  on  doit  l'avoir  fumée  au 
premier  labour  du  mois  d'oélobre  ; 
mais  (i  elle  a  du  corps,  on  peut  épargner 
le  fumier  :  le  mieux  eft  de  défoncer 
la  terre  de  deux  pieds  ou  deux  pieds  &C 
demi  ;  la  plante  y  fait  des  productions 
incomparablement  plus  belles ,  qui  dé- 
dommagent bien  des  frais. 

On  dreffe  enfuite  les  planches  qui 
doivent  avoir  lix  pieds,  compris  le  fen- 

Gij 
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,^===i=  tier  ,  &  on  marque  la  place  des  œll- 
PiL  l'Arti-  ietons  en  échiquier  à  trois  pieds ,  ou 
Cî^AUT,  deux  pieds  &  demi  au  moins  de  dif- 
tance  en  tout  fens  ;  on  met  une  poi- 
gnée de  terreau  à  chaque  place  ,  &  on 
en  plante  deux  à  fix  pouces  l'un  de 
l'autre. 

On  obferve  de  n'enterrer  que  le  ta- 
lon ;  quand  on  enfonce  le  cœur ,  il 
pourrit  :  on  met  tout  autour  du  pied 
une  poignée  de  menu  fumier ,  qui  efl 
très-utile  pour  empêcher  que  les  arro- 
femens  ne  battent  la  terre,  &:  pour  con- 
ferver  fa  fraîcheur  ;  on  les  mouille  tout 
de  fuite,  &  on  continue  pendant  quel- 
ques jours  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  bien 
repris. 

Autant  qu'on  peut ,  il  faut  prendre 
un  temps  de  pluie  pour  cette  planta- 
tion ;  mais  fi  les  circonftances  ne  le  per- 
mettent pas  ,  &  qu'il  furvienne  quel- 
ques jours  de  chaleur,  il  faut  les  cou- 
-vrir,  fi  on  a  le  loifir  ;  on  prend  à  cet 
effet  deux  petites  baguettes  de  bois  vert, 
qu'on  pique  en  terre  par  les  deux  bouts, 
de  manière  qu'elles  faiTent  deux  demi- 
cercles  en  croix ,  bi  on  jette  par-deflfus 
quelques  feuillages  ou  un  peu  de  pail- 
k-  ;  on  comprend  que  c'efl  pour  empê- 
cher que  la  couverture  ne  les  étouifç 
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ôc  ne  les  écrafe  ;  on  peut  la  laiiTer  pen-  .-^ 

dant  fept  à  huit  jours.  Si  on  veut  avoir  De  l'Arti- 
le  fruit  en  automne,  il  faut  les  planter  chaut. 
le  plutôt  qu'on  peut,  &  les  arrofer  am- 
plement pendant  tout  l'été  ;  mais  fi  on 
ne  le  veut  que  pour  le  printemps  fui- 
vant,  il  faut  les  planter  fort  tard,  &c  ne 
les  mouiller  que  pour  les  empêcher  de 
mourir. 

J'ai  dit  qu'il  faut  planter  deux  œil- 
letons enfemble  ,  mais  c'eft  unique- 
ment pour  être  plus  sûr  d'en  avoir  un 
qui  reprenne  ;  car  il  faut  ôter  le  plus 
foible  trois  femaines  ou  un  mois  après, 
û  tous  les  deux  viennent  à  bien. 

On  ne  doit  pas  craindre  qu'ils  pé- 
riiTent,  quoiqu'on  les  voie  languir  long- 
temps ;  cela  eft  attaché  à  la  nature  de 
cette  plante,  qui  eft  tardive  à  repren- 
dre; mais  qui  répare  bien  vite  le  temps 
perdu ,  quand  elle  commence  une  fois 
à  pouiTer. 

Au  mois  de  feptembre  enfin  ,  ceux 
qu'on  a  deftinés  à  porter  leurs  fruits  , 
commencent  à  montrer  leurs  pommes, 
&:  c'eft  pour  lors  qu'ils  demandent  des 
arrofemens  fréquens  &  copieux  ;  la 
règle  efl:  une  cruchée  à  chaque  pied  , 
de  deux  en  deux  jours. 

Pour  les  avoir  beaux  ,  il  ne  faut 
G  iij 
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slaifTer  qu'une  feule  pomme  à  chaque 


Dr  lArti-  montant,  &  couper  toutes  les  fécondes 
CHAUT,  qui  pouffent  autour  de  la  tige  ;  il  faut 
auffi  rogner  Textrémité  de  toutes  les 
feuilles  ,  d'un  tiers  environ  :  la  sève  fe 
porte  mieux  dans  le  fruit,  &c  le  fait 
groffir. 

Comme  ils  ne  marquent  pas  tous  en 
même  temps ,  ils  fe  fuccèdent  ordinai- 
rement les  uns  aux  autres  jufqu'aux 
gelées  ;  &  fouvent  il  s'en  trouve  dont 
la  pomme  ne  fait  que  commencer  à 
Ibrtir  du  cœur  à  Tarrivée  des  gros 
froids ,  qui  ne  leur  permettent  pas  de 
ie  perfeàionner  en  place  ;  pour  lors  , 
on  peut  arracher  les  pieds  &c  les  en- 
terrer dans  la  ferre  ;  ils  achèvent  de 
former  leur  pomme  ,  &  fe  confervent 
fort  avant  dans  l'hiver  ,  pourvu  qu'on 
ait  l'attention  de  leur  donner  de  l'air 
autant  que  le  temps  le  peut  permettre  ; 
6j:  en  attendant  que  les  jeunes  pommes 
aient  groffi,  on  peut  jouir  de  celles  qui 
ont  pris  leur  groffeur  en  place ,  &  qu'on 
a  dû  enlever  aux  approches  des  gelées  : 
j'entends ,  fi  on  a  eu  l'attention  de  les 
couper  avec  leur  tige  toute  entière,  & 
de  les  enterrer  d'un  demi-pied  dans  du 
fable  frais ,  auquel  cas  ils  fe  confervent 
deux  mois  ôc  plus,  pourvu  que  la  ferrs 
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ou  le  cellier  où  on  les  met  ne  foient — - 

■  rr  De    lArti- 

pas  pournllans.  chaut* 

Cette  plante  a  le  double  avantage 
de  fe  cultiver  aifément  dans  fa  naif- 
fance,  &  de  donner  promptement  fon 
fruit;  mais  l'hiver  eft  une  faifon  redou- 
table pour  elle  ,  &:  on  ne  la  conferve 
qu'avec  de  grandes  précautions ,  fur- 
tout  dans  les  terres  froides. 

La  première  opération  efl  de  les  k- 
bourer  à  la  fin  de  novembre  ;  ^i  s'ils 
font  en  terre  légère  ,  il  faut  les  buter, 
c'eft-à-dire  élever  fept  à  huit  pouces 
de  terre  tout  autour;  s'ils  font  en  terre 
forte ,  on  doit  bien  s'en  garder  ,  car  ce 
feroit  le  moyen  de  les  faire  pourrir. 
Cette  méthode  de  les  labourer  n'eft- 
pas  pourtant  univerfelle  ;  beaucoup  de 
particuliers  fe  contentent  de  donner 
un  bon  binage  à  la  fin  de  feptembre  , 
pour  détruire  les  mauvaifes  herbes, 
6c  ne  les  labourent  point ,  prétendant 
que  la  gelée  ne  mord  pas  fi  avant  dans^ 
la  terre  fcellée  ,  &  que  l'eau  des  pluies 
qui  leur  eft  fi  pernicieufe  ,  ne  fe  porte 
pas  fi  aifément  autour  du  pied  ;  j'a- 
dopte aflfez  ce  fentiment  ,  d'autant 
mieux  que  l'ayant  éprouvé  une  fois  y 
i'ai  parfaitement  bien  conferve  mon 

plant» 

Glv 
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J'ai  encore  éprouvé  une  chofe,  que 
je  confeille  à  tous  ceux  qui  fe  trouvent 
en  terre  forte  &  humide ,  comme  la 
mienne;  c'eft  de  dreiTer  les  planches 
des  quarrés  endosde  bahut,  qui  n'aient 
que  trois  pieds ,  &:  de  planter  un  feul 
rang  d'oeilletons  dans  le  milieu  ;  les 
^aux  s'écoulent  dans  les  deux  fentiers 
qui  font  plus  bas  d'un  pied,  &  les  plants 
fe  confervent  beaucoup  mieux. 

Mais  dans  quelque  Situation  qu'on 
Jes  mette,  ^  foit  qu'on  les  laboure  ou 
non,  le  point  elTentiel  eft  de  les  bien 
couvrir  pendant  les  gelées,  &.  il  ne 
faut  pas  attendre  d'être  furpris  par  le 
temps  :  dès  le  mois  de  novembre,  on 
doit  faire  porter  les  couvertures  autour 
des  quarrés , pour  pouvoir  les  employer 
diligemment  quand  le  befoin  le  de- 
mande. 

Les  uns  fe  fervent  de  grande  litière, 
les  autres  de  feuilles,  les  autres  de  ro- 
feaux  brifés  ;  chacun  fait  ufage  de  ce 
qu'il  peut  avoir ,  &:  le  plus  fouvent 
c'eft  en  pure  perte.  La  bonne  couver- 
ture pour  les  conferver  sûrement,  c'eft 
celle  qu'emploient  nos  maraîchers:  ils 
prennent  d'abord  le  fumier  court  qui 
fort  des  couches  ,  c'eft-à-dire  les  par- 
ties du  fumier  qui  ne  font  pas  confom- 
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mées  ;  & ,  après  avoir  coupé  les  feuilles  ====«=- 
des  artichauts  à  fept  ou  huit  pouces  de  De  l'Arti- 
■terre,  ils  emmaillottent  le  pied  avec  chaut. 
ce  petit  fumier,  &  le  preffent  contre; 
lorfqu'enfuite  les  grandes  gelées  fur- 
viennent  ,  ils  les  couvrent  tout-à-fait 
avec  de  la  litière  sèche,  qu'on  nomme 
autrement  de  la  paille  brûlée,  &.  ils  aug- 
mentent la  charge  à  mefure  que  les  ge- 
lées deviennent  plus  fortes  :  cela  les  dé- 
fend fi  bien ,  qu'il  ne  leur  arrive  pref- 
que  jamais  d'en  perdre.  Mais,  commue 
tout  le  monde  n'a  pas  toutes  ces  com- 
modités ,  il  faut  ti;er  parti  de  ce  qu'on 
peut  avoir  :  or  il  eft  fort  pofTible  à  tout 
particulier  de  faire  arriver  chez  lui ,  au 
mois  d'août ,  quelques  voitures  de  fu- 
mier long,  qu'on  ammeule  pourfécher; 
&  ce  fumier  pouvant  fuffire,  on  a  tout 
à  fe  reprocher  quand  on  a  négligé  cette 
précaution,  &:  que  les  artichauts  vien- 
nent à  périr.  Tous  les  autres  expédiens 
ont  leurs  inconvéniens  ;  la  litière  qu'on 
fort  fraîchement  de  l'écurie  s'échauffe 
quelquefois  ,  &  la  plante  en  fouffre  : 
elle  attire  aufïi  le  mulot  qui ,  venant  à 
fentir  l'artichaut,  le  coype  &.  le  ruine  : 
elle  attire  de  même  les  pigeons  ,  les 
corneilles  &  les  pies  qui  la  grattent, 
&  découvrent  le  coeur.  Les  feuilles  ra^ 

Gv 
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=a=r===  malTëes,  quelles  qu'elles  foient,  ont  le 
De  l'Arti-  défaut  de  pourrir,  &  de  jeter  une  humi- 
CHAUT.  ^i(^  (j^ns  le  pied  qui  le  pourrit  aulîi  : 
d'ailleurs  le  vent  les  emporte  en  par- 
tie ,  &  la  gelée  pénètre  à  travers  ce  qui 
refte.  Les  rofeaux  brifés  ne  font  pas  un 
corps  aflez  compade.Toutcela  les  prc- 
ferve  bien  quelquefois  ,  mais  ne  fufBt 
pas  quand  les  hivers  font  longs  &:  ru- 
des; &:  je  reviens  à  dire  qu'il  faut  avoir 
une  provifion  de  litière  sèche ,  qui  n'eft 
pas  même  à  l'abri  de  tous  les  incon- 
véniens  ,  car  les  corneilles  &  les  pi- 
geons viennent  encore  la  fouiller,  quoi« 
qu'ils  ne  s'y  arrêtent  pas  ;  les  grands 
vents  la  dérangent  aufli.  Pour  y  ob- 
vier^ je  me  fuis  avifé  de  mettre  par 
deffus  une  tuile ,  qui  a  de  plus  l'avan- 
tage d'empêcher  les  neiges  &  les  eaux 
de  pluies ,  de  même  que  la  gelée  ,  de 
pénétrer  dans  le  cœur  :  ceux  qui  vou- 
dront m'imiter  s'en  trouveront  bien  ; 
au  défaut  de  tuiles  ,  il  faut  prendre  du 
fumier  à  demi  confommé ,  qui  fe  lève 
par  galette  ,  &  en  couvrir  la  litière,  ce 
qui  produit  le  même  effet.  Je  me  fuis 
lùn  peu  étendu  fur  cet  article ,  parce 
que  rien  n'eft  plus  important  que  les 
couvertures  pour  la  confervation  de 
cette  plante ,  qu'il  eil  défagréable  de 
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perdre    après    l'avoir   cultivée   toute  ^  — 

l'année.  De    l'Arti- 

C'ell:  ordinairement  aux  environs  de  chaut, 
Noël  qu'on  met  la  dernière  charge ,  &C 
il  n'y  a  de  sûreté  de  l'ôter  tout-à-fait 
qu'au  commencement  d'avril  ;  il  fe 
trouve  par-là  que  la  plante  demeure 
pendant  trois  mois  étouffée  fous  la  cou- 
verture qui  la  fait  blanchir ,  &  quel- 
quefois pourrir  :  pour  prévenir  ce  der^ 
nier  inconvénient,  il  faut  avoir  l'at- 
tention pendant  ces  trois  mois  de  dé- 
couvrir un  peu  le  cœur  du  côté  du  midi, 
lorfque  le  temps  eft  doux,  &:  le  recou- 
vrir exadement  dès  que  le  froid  re- 
prend. 

Le  temps  de  leur  réfurreftion  étant 
enfin  arrivé  ,  on  commence  par  dé- 
couvrir feulement  le  cœur  ;  quelques 
jours  après ,  on  dérange  la  couverture 
du  côté  du  foleil;  &  huit  jours  après  , 
on  ôte  tout,  &  on  la  transporte  où  on 
peut  en  avoir  befoin  :  j'ai  dit  dans  le 
chapitre  des  Couches  Tufage  qu'on  en 
peut  faire.. 

Enfin  ,  on  laboure  les  quarrés,  avec 
^attention  de  choifir  la  terre  la  plus 
meuble  pour  m^re  autour  des  pieds  , 
&  on  les  déchauiTe,  s'ils  ont  été  butés. 
Ils  r^verdiffent  bientôt ,  5c  on  les  œil-» 
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=~-t  - — =:^  letonne  dès  que  les  œilletons  parolf- 
De  l'Arti-  fent  aflez  forts ,  ce  qui  arrive  plutôt  ou 
CHAUT.  piyg  j^j-^j^  fuivant  les  années  ;  mais  com- 
munément e'eft  à  la  mi-avril ,  ou  à  la 
fin.  Cette  opération  eft  très-importan- 
te, &  demande  des  attentions  particu- 
lières qu'ont  peu  de  jardiniers. 

On  commence  d'abord  par  déchauf- 
fer le  pied  avec  la  bêche  ,  de  manière 
que  la  fouche  foit  à  découvert ,  &: 
qu'on  puiffe  inftrumenter  autour  en 
toute  liberté  ;  on  éclate  enfuite  avec  le 
pouce  tous  les  œilletons  qui  fe  trou- 
vent autour  du  cœur  qui  doit  donner 
le  fruit,  &  on  les  éclate  net  jufque  fur  le 
gros  de  la  fouche  :  fi  le  pouce  ne  fuifit 
pas,  on  fe  fert  du  couteau  pour  les  cou- 
per plus  près ,  afin  qu'il  n'en  repoulTe 
pas  d'autres ,  &  on  coupe  en  même 
temps  le  pied  des  vieux  montans  de 
l'année  précédente  qui  fe  trouve  entre 
deux  terres  ;  on  nettoie  enfin  la  fouche 
le  plus  exaftement  qu'on  peut.  Si  le 
cœur  a  péri  pendant  l'hiver ,  comme 
cela  arrive  très-fouvent ,  on  fait  choix 
du  meilleur  œilleton  pour  le  laifî"er 
en  place  ;  mais  il  faut  obferver  en 
même  temps  qu'il  foit  bien  placé, 
c'efi:-à~dire,  qu'il  prenne  fa  naifiance 
du  bas  de  la  fouche  i. car,  lorfqu'il  fe 


DU  Jardin  potager.  157 

trouve  fur  le  haut>  le  fruit  ne  vient  pas==== 
û  beau:  on  forme  un  petit  bafïin  autour  ^^  ^  Arti- 
avec  la  terre  la  plus  meuble ,  &:  on     chaut. 
donne  une  bonne  mouillure. 

Après  cette  opération  ,  on  les  voit 
profiter  à  vue  d'œil ,  pourvu  qu'on  les 
arrofe  amplement,  fi  la  faifon  le  de- 
mande ;. enfin,  on  commence  à  la  mi- 
mai à  voir  paroitre  les  pommes ,  &:  il 
s'en  trouve  ordinairement  de  bonnes 
à  couper  vers  la  fin  du  mois. 

Il  faut  pratiquer  dans  cette  faifon  les 
mêmes  chofes  que  j'ai  obfervëes  pour 
ceux  d'automne  ,  c'eft-à-dire  ,  rogner 
les  feuilles,  &ne  laififer  qu'une  pomme 
à  chaque  montant  ;  mais  fi  on  ne  s'em- 
barraffe  pas  de  la  groffeur ,  &  qu'on 
foit  bien  aife  d'avoir  les  rejetons  pour 
manger  à  la  poivrade  ,  on  laifife  agir  la 
nature  en  liberté. 

Comme  fouvent  ,  dans  ce  mois  de 
mai ,  il  arrive  encore  des  gelées ,  il  faut 
avoir  attention ,  lorfqu'on  en  efi:  me- 
nacé ,  de  couvrir  les  leunes  pommes 
avec  un  peu  de  litière  sèche  pour  les 
préferver ,  car  elles  font  très-fufcep- 
tibles  de  la  gelée  dans  leur  naif- 
fance. 

Après  que  le  fruit  efl:  cueilli ,  il  faut 
couper  les  montans  le  plus  bas  qu'en 
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—  peut ,  ou  les  éclater  avec  le  pied  ,  ce 
De    l'Arti-  qui  vaut  encore  mieux. 

CHAUT.  JI5  repoufTent  tout  de  fuite  des  œil- 

letons en  grand  nombre  ;  &  (i  on  a 
foin ,  quand  ils  font  un  peu  forts  ,  de 
n'en  laifTer  qu'un,  cet  œilleton  fe  nour- 
rit abondamment ,  &  pouffé  à  l'eau  , 
donne  allez  fouvent  fon  fruit  dans  l'au- 
tomne, tout  au  moins  il  le  donne  plutôt 
au  printemps  fuivant  ;  & ,  par  la  force 
qu'il  a  prife,  il  réfifte  mieux  aux  gelées. 
Lorfque  vous  vouiez  détruire  un 
quarré  qui  a  fait  fon  temps,  pour  tirer 
parti  de  fon  refle,  il  faut  le  deftiner  à- 
donner  des  cardes  pour  l'hiver,  &  en 
ce  cas  ne  laifTer  fur  chaque  pied  qu'un 
œilleton  ;  on  le  laiife  profiter  jufqu'au 
mois  de  feptembre  &  d'oélobre  ;  ÔC 
après  l'avoir  lié  ,  on  Tempaille  :  un 
mois  après,  la  carde  eil  blanche,  &  on 
coupe  le  pied  ;  mais  pour  en  jouir  plus 
long-temps  ,  il  ne  faut  les  empailler 
qu'à  proportion  de  fon  befoin  ,  &  en 
garder  jufqu'aux  grandes  gelées,  qu'on 
emporte  dans  la  ferre  ,  &  qui  y  blan- 
chiffent^lepied  en  terre  dans  le  fable, 
avec  de  la  paille  sèche  entre  chaque 
rang.  Dans  quelques  provinces  méri- 
dionales ,  on  ne  fait  autre  chofe  que  de 
les  coucher  fur  le  côté  6c  les  couvriî 
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d'un  pied  de  terre  dans   leur  même  ".  ssb 

place  ,  où  ils  fe  confervent  fort  bien  D^  l'Arti- 
jufqu'à  Pâques  ;  mais  dans  ce  climat  chaut. 
les  terres  font  trop  froides ,  &  les  hi- 
vers trop  longs.  J'en  ai  fait  Tepreuve  ^ 
ils  ont  pourri.  On  ne  doit  pas  négliger 
ce  dernier  profit  des  artichauts,  d'au- 
tant plus  que  fa  carde  a  beaucoup  plus 
de  fineffe  6c  de  goût  que  le  cardon 
d'Efpagne. 

Il  me  refte  à  dire ,  à  l'égard  de.  cette 
plante,  qu'elle  a  fes  ennemis  comme 
toutes  les  autres  ;  le  mulot,  la  mouche 
te  le  puceron  la  tourmentent  beau- 
coup, chacun  dans  fa  faifon.Le  premier 
la  laiiTe  a-flez  tranquille  pendant  Tété  ; 
mais  l'hiver  il  mange  fa  racine ,  &  dé- 
truit quelquefois  des  quarrés  tout  en- 
tiers :  pour  les  préferver ,  on  eft  affez 
dans  l'ufagc  de  planter  un  rang  de 
cardes  de  poirée,  qu'on  nomme  bettes- 
blondes  dans  les  provinces ,  au  milieu 
de  chaque  planche  d'artichauts  ;  la  ra- 
cine de  cette  plante  étant  plus  tendre,, 
il  s'y  attachent  plutôt  qu'à  l'artichaut, 
qu'ils  épargnent  par-là.  Mais  ce  prë- 
fervatif  à  fon  inconvénient,  car  cette 
poirée ,  qui  eft  une  plante  forte ,  fait 
de  l'embarras  entre  les  artichauts ,  6c 
elle  effritte  la  terre;  Je  trouve  qa'il  eft 
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—  mieux  d'en  planter  trois  rangs  près  h 


U£  l'Arti-  près  tout  autour  du  quarré,  qui  fervent 
CHAUT,  ^g  retranchemens  aux  artichauts  :  le 
mulot  s'y  arrête  quelquefois  au  paf- 
^^ge ,  &  ne  va  pas  plus  avant.  On  peut 
encore  en  diminuer  le  nombre ,  par  le 
moyen  de  beaucoup  de  quatre  de  chif- 
fre qu'on  diflribue  autour  du  quarré  ; 
il  s'en  prend  quantité ,  pourvu  qu'ils 
foient  exadlement  tendus  tous  les  jours, 
&  les  appâts  renouvelés  :  le  meilleur 
eu  la.  graine  de  potiron. 

A  l'égard  de  la  mouche  &  du  puce- 
ron, on  n'y  a  point  encore  trouvé  de 
remède  ;  on  remarque  feulement  que 
les  fréquens  arrofemens  les  détournent 
quelquefois,  &  que  les  terres  fortes  y 
font  moins  fujettes  que  les  terres  lé- 
gères. 

La  durée  ordinaire  de  cette  plante 
eft  de  trois  ou  quatre  ans,  pafTé  lequel 
temps  elle  ne  périt  pas  radicalement, 
mais  elle  ne  donne  que  du  fruit  mifé- 
rable  ,  il  faut  en  replanter  d'autres,  5c 
choifir  une  autre  place. 

Dans  les  années  où  la  grande  rigueur 
de  l'hiver  fait  périr  cette  plante,  com- 
me il  eu  arrivé  en  2740  &  1742- ,  &C 
où  il  n'eft  pas  facile  de  trouver  des  œil- 
•     letons  pour  en  replanter ,  il  faut  avoir 
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recours  à  la  graine  qui  réufTit  fort  bien  :  ■    ■  — 

on  en  sème  trois  grains  dans  chaque  De  l'Arti- 
place,  où  on  met  une  poignée  de  ter-  chaut. 
reau  ;  &  quand  ils  font  levés,  c'eft-à- 
direun  mois  après,  on  n'en  laifTe  qu'un, 
&  on  arrache  les  autres  ;  ils  donnent 
leurs  fruits  ou  dans  l'automne ,  ou  au 
printemps  ,  tout  comme  les  œilletons. 
Il  eft  donc  à  propos  d'avoir  toujours 
une  petite  provifion  de  graine  qui  fe 
conferve  fort  long-temps ,  &  qui  efl 
fouvent  demandée ,  foit  pour  les  pro- 
vinces éloignées  ,  foit  pour  les  iles  où 
on  ne  peut  pas  envoyer  des  œilletons  ; 
elle  fe  trouve  dans  le  cœur  de  la  pomme 
qu'on  laiiTe  fécher  en  place,  comme  je 
l'ai  dit  plus  haut  ;  &,  pour  éviter  qu'elle 
ne  pourrilTe  en  mûrifTant,  il  faut  pi- 
quer un  échalas  à  un  pied  environ  de 
la  plante ,  du  côté  du  nord,  &c  y  atta- 
cher lapommie,  qu'on  penche  de  ma- 
nière qu'elle  regarde  l'horizon ,  afin 
que  l'eau  des  pluies,  qui  viennent  ordi- 
nairement en  été  du  côté  du  midi ,  ne 
puifle  pas  y  entrer. 
•  On  jouit  de  ce  fruit  depuis  le  mois 
de  mai,  jufqu'en  janvier  &  février,  &C 
on  peut  le  conferver  fec  toute  Tannée: 
voici  la  meilleure  manière. 

Il  faut  d'abord  éclater  de  force  les 
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=? pommes  de  leurs  tiges,  &:  non  pas  hê 
De  l'Arti-  couper;  la  raifon  eft  qu'en  les  éclatant, 
CHAUT.  2g5  i-iggç  entraînent  les  filets  qui  font 
annexés  au  cul ,  ce  que  le  couteau  ne 
fait  point  ;  on  les  jette  enfuite  telles 
qu'elles  font  dans  l'eau  bouillante ,  où 
on  les  laiiTe  cuire  à  moitié  ;  retirées  de 
l'eau ,  6i  un  peu  refroidies,  on  arrache 
toutes  les  feuilles,  on  ôte  le  foin  avec 
une  cuiller,  6>c  on  coupe  le  deffous  à 
l'épaifTeur  d'un  petit  écu  ;  tout  de  fuite, 
on  les  jette  dans  de  l'eau  froide,  &, 
après  y  avoir  refté  deux  heures,  on  les 
met  égoutter  fur  des  claies  expofées  au 
foleil ,  où  on  les  laiiTe  deux  jours  ,  d'où 
on  les  fait  pafîer  au  four  pour  achever 
defécher,  en  obfervant  qu'il  n'y  ait 
qu'une  petite  chaleur  ;  on  les  y  laiffe 
jufqu'à  ce  qu'ils  foient  bien  fecs ,  &  on 
les  enferme  enfuite  dans  un  endroit  où 
il  n'y  ait  point  d'humidité. 

Pour  s'en  fervir ,  on  les  fait  revenir 
dans  l'eau  tiède  pendant  quelques  heu- 
res ,  &:  on  les  fait  cuire  à  l'eau  bouil- 
lante, en  y  jetant  un  morceau  de  beur- 
re ,  manié  avec  de  la  farine  ;  on  les 
apprête  enfuite  au  jus  ou  à  la  fauce 
blanche.  On  les  mêle  auffi  dans  les  ra- 
goûts ;  mais ,  s'il  m'eft  permis  de  dire 
mon  fentiment ,  c'eft  un  manger  fort 
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médiocre ,  &  les  bons  cuiiiniers  ne  s'en  "= 

fervent  guère  ;  confits  à  Teau  falée  ou  De  l'Arti- 
au  vinaigre  ,  ils  valent  encore  moins  ,     chaut. 
car  ils  prennent  un  goût  mariné  &:  dé- 
fagréable  y  qui  efface  tout-à-fait  leur 
véritable  goût. 

CHAPITRE     X. 

Dcfcription    de     L'AsPERGE;   fcs 

différentes   efpeces  ,   fes  propriétés  , 
fa  culture^  &c, 

X-i'asperge  efî,  de  tous  les  légu- ====== 

mes,  celui  qui  a  le  plus  de  bonnes  qua-  ^  D^ 
lités^^fans  mélange  de  mauvaifes;  elle  ^-f^^PERGE» 
efl:  faine ,  agréable  au  goût ,  &  Tem- 
prefTement  que  tout  le  monde  a  pour 
elle  en  fait  affez  élo2:e  :  elle  eft  d'ail- 
leurs  d'un  bon  rapport ,  fournit  abon- 
damment pendant  trois  mois,  &  fa  cul- 
ture ne  demande  que  peu  de  foins. 
Conftamment ,  nous  n/avons  point  de 
plante  potagère  ,  dans  laquelle  oa 
trouve  tant  d'avantages  réunis. 

Il  y  en  a  trois  efpèces  ;  la  groffe,  la 
commune  &:  la  fauvage ,  qui  ne  diffè- 
rent entre  elles  que  par  la  groifeur  : 
ainfi  la  defcription  de  l'une  fervira  pour 
les  autres. 
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— ^  Ses  racines  font  nombreufes ,  atta- 
Be  chëes  comme  à  une  tête,  cylindriques, 
L  AsPERGF.  charnues, blanchâtres  &  gluantes;  elles 
pouffent  au  printemps  plufîeurs  tiges  , 
tendres  ,  longues  &  cylindriques  , 
pointues ,  vertes ,  liffes  &  fans  feuilles , 
d'une  faveur  agréable  ,  qui  s'élèvent 
de  6 ,-  8  ou  10  pouces ,  plus  ou  moins , 
&:  qui  doivent  être  prifes  à  ce  point 
pour  être  mangées ,  c'eft-à-dire  ,  3  ou 
4  jours  après  qu'elles  font  forties  de 
terre ,  pafle  lequel  temps ,  elles  s'épa- 
nouiilent ,  pour  ainfi  dire  ,  &  s'élèvent 
peu  à  peu  à  la  hauteur  de  3  ou  4  pieds, 
îe  partageant  en  plufîeurs  rameaux  , 
autour  defquels  nailTent  beaucoup  de 
petits  filamens  verts,  qui  lui  tiennent, 
lieu  de  feuilles  ;  fes  fieurs  font  placées 
le  long  de  ces  petits  rameaux  vers  les 
extrémités,  formées  à  fix  pétales  dif- 
pofées  en  rofe  d'un  vert  pâle  ;  leur  pif- 
til  fe  change  en  un  fruit  ou  une  baie 
molle  ,  de  la  grofleur  d'un  pois ,  pref- 
que  fphérique  ,  qui  eft  d'abord  verte  , 
&  qui  devient  d'un  rouge  vif  en  mûrif- 
fant ,  laquelle  renferme  deux  ou  trois 
grames  creufées  à  leur  milieu  ,  noires 
&  dures ,  par  lefquelles  la  plante  fe 
multiplie. 

On  les  mange  à  l'huile,  au  beurre, 
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ou  au  jus,  après  avoir  été  jetées  pen-  =:   • 
dant  quelques  minutes  dans  l'eau  bouil-    ^     ^^ 
lante  ;  &  on  doit  les  veiller  de  près ,  l'Asperge. 
car,  pour  peu  qu'elles  foient  trop  cui- ~ 
tes  ,   elles  perdent  tout  leur  goût  &c 
leur  agrément  :  hachées  menu  ,  quand 
elles  font  petites  ,  on  les  apprête  de  la 
même   manière   que  les  petits  pois  : 
elles  fervent  auïïi  de  garniture  pour  les 
foupes  &:  dans  beaucoup  de  ragoûts  ; 
on  les  aime  particulièrement  avec  les 
oeufs  brouillés. 

Cette  plante  eft  apéritive  &  diuré- 
tique ;  elle  excite  l'appétit,  &  provo- 
que Turine  qu'elle  rend  fort  puante  : 
fes  autres  vertus ,  qui  font  d'amollir  le 
ventre,  de  diflbudre  la  pierre,  d'em- 
pêcher le  calcul,  de  porter  à  l'amour, 
&:c.  font  conteftées  ;  ainii  on  peut  les 
tenir  pour  douteufes.  Sa  racine  eft  du 
nombre  des  cinq  grandes  racines  apé- 
ritives  qu'on  emploie  dans  les  tifanes  , 
les  apozêmes  ,  Se  les  bouillons  apéri- 
tifs; &c  c'eft  la  fauvage  qu'on  prend  par 
préférence  aux  deux  autres ,  lorfqu'on 
peut  en  trouver ,  fes  vertus  étant  re- 
connues fupérieures  :  on  fe  fert  aufÏÏ 
quelquefois  de  la  graine  ,  mais  rare- 
ment. Ceux  qui  font  fujets  à  la  gravel- 
Iç  doivent  s'en  abilenir ,  parce  qu'elle 
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difTout  Se  fëpare  trop  le  fel  urineux 


De         clans  les  reins,  &  que ,  furvenant  quel- 
L Asperge,  ^^q   acide  étranger  apporte  des  pre- 
mières voies  ,  il  s'y  fait  une  coagu- 
lation. 

La  première  efpèce ,  qu'on  nom- 
me autrement  Vafperge  de  Pologm  ou 
de  Hollande,  ne  s'eft  pas  encore  multi-  | 
pliée  au  point  d'en  voir  paroitre  dans  ' 
les  marchés  publics,  il  n'y  a  que  ceux 
qui  les  élèvent  pour  eux-mêmes ,  qui 
en  jouiffent  ;  &,  comme  la  plantation 
en  eft  très  -  coûteufe  ,  il  fe  pourroit 
qu'elle  ne  devînt  jamais  marchande  , 
«n  quoi  le  public  perd  :  elle  ne  diffère 
pourtant  de  la  commune  ,  que  par  fa 
grofleur  approchante  de  celle  d'une 
canne;  mais  le  plaifir  que  cette  grof- 
feur  offre  aux  yeux ,  &  le  profit  qu'on 
y  trouve ,  fuffifent  bien  pour  qu'on  ait 
de  Tempreffement  pour  elle. 

Comme  on  ne  trouve  point  de  plant 
de  cette  efpèce  ,  &  qu'il  efl  même  af- 
fez  difficile  de  rencontrer  de  la  graine 
sûre ,  il  faut  l'élever  foi-même  quand 
on  veut  en  avoir  ;  la  feule  difficulté  efl 
<ie  trouver  des  amis  par  qui  on  puiffe 
l'avoir ,  car  le  refte  efl  facile ,  quoique 
coûteux. 

On  la  sème  fort  claire  au  mois  de 
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mars  ,  dans  quelque  planche  bien  pré-  = 

parée  avec  du  terreau  mêlé  ,  &  on  De 
herfe  bien  la  terre  avec  la  fourche  pour  l'Asperge, 
l'enterrer;  on  la  recouvre  enfuite  avec 
un  pouce  de  gros  terreau  ou  de  menu 
crottin  ;  on  peut  également  la  femer 
par  rayon ,  &:  c'eft  l'ufage  de  Hollande  : 
au  bout  d'un  mois ,  elle  lève  ;  on  farcie 
le  plant  autant  de  fois  qu'il  en  a  befoin  , 
on  l'éclaircit,  s'il  eft  trop  dru,  &:  on 
l'arrofe  de  temps  en  temps  :  au  mois 
de  novembre  fuivant ,  on  coupe  les  fa- 
nes à  un  pouce  de  terre  ,  il  n'y  a  pas 
d'autre  façon  ;  vers  le  milieu  de  mars, 
qui  fait  l'année  révolue ,  il  q{{  bon  à 
replanter  ;  on  arrache  avec  la  fourche, 
pour  ne  pas  offenfer  les  racines  ,  &  on 
le  plante  tout  de  fuite  dans  la  place 
qu'on  lui  a  préparée. 

On  peut  également  les  planter  avant 
l'hiver,  avec  l'attention  de  les  couvrir 
pendant  les  gelées  ;  elles  fe  piettent 
mieux  ,  &c  pouffent  avec  plus  de  vi- 
gueur au  printemps  fuivant  ;  j'en  ai  vu 
l'épreuve  :  mais  on  rifqueroit  de  les 
perdre  ,  en  les  plantant  dans  la  faifon 
que  je  dis ,  fi  on  ne  les  couvroit  pas 
d'une  bonne  épaiffeur  de  litière  à  demi 
confommée. 

C'eft  la  place  qui  coûte  à  préparer  , 
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=i&c  c'eft  la  qualité  du  fonds  de  terre  qui 
De  doit  régler  :  il  elle  eft  fablonneufe  ,  il 
l'Asperge,  f^ut  d'abord  tracer  les  planches,  qui 
doivent  avoir  quatre  pieds ,  fur  telle 
longueur  qu'on  voudra,  &:  laiffer  en- 
tre chaque  planche  le  même  intervalle 
de  quatre  pieds ,  pour  recevoir  les  ter- 
res qu'on  eil  obligé  de  retirer  des  plan- 
ches qu'il  faut  fouiller  de  deux  pieds  & 
demi  :  ôc  c'eft  fur  ces  entre-deux,  qu'on 
nomme  les  ados,  qu'on  la  rejette  en 
partie.  Je  dirai  bientôt  ce  qu'il  faut 
faire  de  furplus. 

Cette  fouille  faite ,  il  faut  y  mettre 
un  pied  de  fumier  de  vache  bien  con- 
fommé,  qu'on  marche  de  bout  en  bout, 
de  manière  que ,  pour  que  la  mefure 
d'un  pied  s'y  trouve ,  il  en  faut  d'abord 
une  hauteur  de  i8  pouces. 

Quand  le  fumier  eft  bien  plombé  & 
bien  égalifé ,  on  le  couvre  de  fix  pou- 
ces de  terre  pailée  à  la  claie,  avec  moi- 
tié terreau  ;  on  étend  enfuite  les  pattes 
d'afperges  rangées  en  échiquier,  à  deux 
pieds  de  diftance  en  tout  fens ,  ce  qui 
forme  deux  rangs  feulement  dans  cha- 
que planche  ;  & ,  à  mefure  qu'on  les 
place  ,  on  les  recouvre  d'un  peu  de  la 
même  terre  compofée  :  on  jette  enfuite 
trois  pouces  de  cette  même  terre  fur 

toute 
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toute  la  fuperfîcie  ;  &:  c'eft  la  dernière        -^  -  •  aaa 
opération.  De 

Mais  pour  faire  le  mélange  de  la  l'Asperge. 
terre  avec  le  terreau  ,  comme  je  l'ai 
dit ,  il  faut  choifir  une  place  convena- 
ble dans  le  voifinage,  où  on  fait  porter 
une  quantité  fuffifante  de  terre  fouil- 
lée, qu'on  reprend  fur  les  ados  où  elle 
a  été  mife  en  dépôt  ;  on  y  fait  tranf- 
porter  auffi  le  terreau,  &  on  mêle  bien 
le  tout  enfemble  ;  on  les  pafle  en  même 
temps  à  la  claie ,  &  on  les  rapporte  fur 
les  planches. 

En  faifant  toutes  ces  opérations ,  on 
ne  doit  point  marcher  dans  les  plan- 
ches ,  il  faut  fe  tenir  fur  les  ados  ,  & , 
avec  un  râteau  ,  dreffer  le  terrain  éga- 
lement :  s'il  refte  trop  de  terre  fur  les 
ados,  c'eft- à -dire,  plus  de  dix -huit 
pouces  au-deftus  de  la  fuperfîcie  des 
planches  ,  il  faut  l'enlever  ,  &  la  ré- 
pandre dans  le  voifinage. 

Sur  la  méthode  ci-delTus  ,  quoiqu'af^ 
fez  généralement  fuivie,  il  fe  préfente 
une  réflexion;  c'eft  qu'il  fe  trouve  la 
moitié  du  terrain  perdu  en  ados  ,  &  on 
ne  fauroit  l'éviter,  à  moins  de  tranf- 
porter  les  terres  ailleurs ,  qui  ne  fau- 
roient  trouver  place  fur  les  ados ,  fî  011 
les  reftreignoit  à  deux  pieds  ;  il  fau- 
Tomc  /•  H 
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droit  enfulte  rapporter  ces  terres  d'an* 
De  née  en  année  ,  pour  recharger  les  plan- 
ches ,  comme  j  e  l'ai  expliqué  ;  &,  outre 
l'embarras  de  ce  tranfport,  Ibuvent  on 
n'a  pas  de  place  convenable  dans  le 
voifmage  ,  ce  qui  néceffite  de  les  plan- 
ter dans  la  dil'poiîtion  fufdite.  Voici 
pourtant  un  expédient  que  j'ai  trouvé 
&  mis  en  ufage  ,  pour  obvier  à  cette 
perte  de  terrain  :  j'ai  tracé  d'abord  les 
planches  de  la  dernière  plantation  que 
j'en  fis  Tannée  dernière ,  fur  quatre 
pieds  de  largeur  ,  &  deux  pieds  feule- 
ment d'ados ,  &:  de  deux  planches  je 
n'en  ai  planté  qu'une  alternativement; 
les  terres  forties  de  celle-ci  ont  été  ré- 
pandues fur  celle  que  j'ai  laiiTée  en  iuf- 
pens  ,  &  qui  fera  plantée  à  fon  tour 
l'année  prochaine,  après  que  les  terres 
dont  elle  fe  trouve  aftuellement  char- 
gée ,  feront  remifes  fur  celle  qui  eft 
plantée ,  ainfi  qu'on  le  doit  ;  &  alors 
les  ados  qui  fe  trouvent  doubles ,  fuiii- 
ront  pour  recevoir  les  terres  des  plan- 
ches que  je  planrï^rai  :  je  n'y  perdis  rien 
en  attendant,  mon  terrain  fe  trouvant 
employé  en  difterentes  plantes  ;  on 
pourra  pratiquer  la  même  chofe,  fi  on 
le  juge  à  propos. 
En  terre  forte ,  l'opération  fe  fait  tout 
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clifFëremment ,  par  la  raifon  que  l'af-      '.;■    — i-^= 
perge  ne  craint  rien  tant  que  i'humi-     ^     De 
dite ,  &  qu'elle  y  pourriroit ,  fi  on  l'en-  l'Asp£rge. 
terroit  comme  dans  la  terre  légère  :  on 
ne  doit  donc  fouiller  les  planches  que 
d'un  pied,  on  rejette  une  partie  de  ce 
qui  en  fort  fur  le  fentier ,  qui  ne  doit 
avoir  que  deux  pieds ,  &  on  tranfporte 
l'autre  partie  dans  une  place  voifine  Se 
commode ,  pour  la  préparer  avec  une 
quantité  égale  de  terreau  ,  comme  je 
l'ai  expliqué  ci-deiïus. 

La  fouille  faite  ,  on  la  remplit  com- 
ble de  fumier  de  cheval  bien  pourri  , 
ou  de  fumier  de  mouton  qui  aura  été 
préalablement  expofé  à  l'air  pendant 
quelque  temps ,  pour  perdre  la  plus 
grande  chaleur  qui  brûleroit  le  plant  : 
on  le  trépigne  comme  l'autre ,  &c  on  le 
recouvre  de  fix  pouces  de  la  même 
terre  préparée  :  on  range  le  plant ,  5c 
on  le  recouvre  tout  de  même. 

Il  fe  trouve  par-là  que  le  plant  a  une 
élévation  de  fix  pouces  de  plus  que  la 
furface  du  terrain ,  ôc  que  la  fuperficie 
des  planches  en  a  neuf,  à  caufe  des 
trois  pouces  de  terre  qui  couvrent  le 
plant,  ce  qui  fait  que  l'eau  s'écoule 
dans  les  parties  inférieures. 

D'une  manière  comme  de  l'autre  , 

Hij 
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========  il  faut  être  foigneux  de  farder  le  plant 

De  quand  il  eft  levé  ,  &  de  continuer 
l'Asp£rge,  pendant  tout  l'été  ;  il  faut  de  même  le 
mouiller  de  temps  en  temps  dans  les 
féchereffes. 

Si  quelque  pied  a  manqué  ,  on  peut 
les  remplacer  au  bout  d'un  mois  ;  mais, 
s'il  en  périt  pendant  l'été ,  on  marque 
les  places  avec  des  baguettes ,  &  on  les 
j-egarnit  au  printemps  fuivant. 

Aux  environs  de  la  Touiïaints ,  on 
coupe  les  montans  à  un  pouce  de  terre; 
on  recharge  les  planches  de  trois  pou- 
ces de  terre  qu'on  prend  fur  les  ados, 
&  on  y  donne  un  petit  labour, en  cou- 
lant la  bêche  entre  deux  terres ,  pour 
ne  pas  toucher  aux  racines.  Au  com- 
mencement du  mois  fuivant ,  on  leur 
donne  encore  un  femblable  labour  ;  &C 
pendant  l'été  qui  fuit ,  on  a  foin  de  les 
tenir  toujours  bien  farclées  :  mais  ,  à 
moins  d'une  grande  féchereflcjOn  peut 
fe  difpenfer  de  les  arrofer. 

A  la  TouiTaints  ,  mêmes  attentions 
que  l'année  précédente  ,  pour  couper 
les  montans  &:  les  labourer  ,  après  les 
avoir  encore  chargés  de  trois  pouces 
de  terre  pris  de  même  fur  les  ados ,  qui 
pour  lors  fe  trouvent  de  niveau  avec 
les  planches  :  on  y  ajoute  une  façon  de 
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plus ,  c'eft  de  les  fumer  avec  une  efpèce  '     ■-=^ 

de  fumier  convenable  à  la  qualité  de     ^    De 
terre,  dont  il  faut  mettre  une  épaifîeui:  t  Asperge, 
de  quatre  à  cinq  pouces  fur  la  fuper- 
ficie. 

Au  mois  de  mars  qui  fuit,  on  eiiterré 
ce  fumier  en  labourant  les  planches,  ÔC 
on  doit  toujours  prendre  garde  de  ne 
pas  toucher  aux  afperges  ;  mais  comme 
il  fe  trouve  alors  une  ëpaiiTeur  de  neuf 
pouces  de  terre ,  non  compris  le  fu- 
mier, on  peut  enfoncer  médiocrement 
la  bêche. 

Elles  pouffent  leur  fruit  bientôt 
après  y  &  c'eft  leur  troifième  pouffe  , 
dont  on  peut  commencer  à  jouir;  mais 
il  faut  être  réfervé.  On  ne  prend  que 
les  plus  belles  ,  &  cinq  à  fix  coupes 
pendant  leur  faifon ,  fuffifent  pour  cette 
première  année  ;  on  les  épuiferoit  d'ea 
tirer  davantage. 

L'année  fuivante  ,.  on  eft  en  pleine 
récolte ,  &  on  peut  en  jouir  depuis  le 
mois  d'avril ,  qu'elles  commencent  à 
donner  ,  jufqu'au  premier  juillet  envi- 
ron ,  qu'on  ceffe  d'en  couper  :  cepen- 
dant il  faut  avoir  attention  ,  dans  le 
mois  de  mai ,  d'en  marquer  une  cer- 
taine quantité  pour  graine ,  quand  on 
veut  en  recueillir ,  5c  choifir  les  plus 
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■  ■  "^  belles  5  qu'on  attache  à  un  échalas  dès 

^^^  que  le  montant  eft  formé,  pour  que 

1.  Asperge,  j^g  vents  ne  les  renverfent  pas. 

Il  faut  les  mêmes  foins  pour  les  far- 
der pendant  cette  première  année  &: 
les  fuivantes ,  jufqu'à  ce  qu'elles  aient 
iini  de  donner  leur  fruit  ;  mais  il  n'ell 
plus  néceïïaire  de  les  mouiller,  à  moins 
d'une  féchereffe  extraordinaire  :  on  les 
laboure  de  même  au  printemps  &  à 
l'entrée  de  l'hiver.  Au  lieu  de  les  la- 
bourer ,  il  faut  retirer  avec  la  bêche  , 
ou  la  houe  qui  eft  plus  commode, trois 
ou  quatre  pouces  de  terre ,  qu'on  jette 
fur  les  ados ,  Ôc  qu'on  y  remet  au  prin- 
temps fuivant  :  cela  fe  doit  faire  tous 
les  ans  ,  les  pieds  fcufFrent  beaucoup 
moins  les  humidités  de  l'hiver,  qui  leur 
font  pernicieufes. 

On  doit  les  fumer  tous  les  trois  ans  ^ 
pendant  leur  durée  ,  qui  eft  de  quinze 
à  vingt  ans  ,  &  le  fum.ier  ne  difpenfe 
pas  de  les  charger  toujours  de  i  ou  4 
pouces  de  terre  dont  je  viens  de  parler. 

On  coupe  tous  les  ans  leurs  montans 
au  commencement  de  novembre ,  &C 
on  met  à  part  ceux  qu'on  a  marqués 
pour  graine  ,  qui  fe  trouve  enfermée , 
comme  je  l'ai  expliqué  plus  haut,  dans 
de  petites  baies  rouges ,  d'où  on  la  tire , 
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quand  elle  eft  bien  sèche,  en  la  frottant  -—^ --^ 

avec  les  mains.  Mais  elle  eft  fort  long-    ^     De 
temps  à  fécher  :  il  faut  la  fufpendre  en  l'Asperge, 
l'air  ^ans  quelque  endroit  bien  aéré, 
&  expofé  au  foleil ,  s'il  fe  peut. 

Les  premières  afperges  qui  poufTent 
en  avril  &:  en  mai ,  font  fujettes  quel- 
quefois à  être  gâtées  par  les  gelées  dont 
ces  deux  mois  ne  font  pas  exempts  : 
pour  prévenir  le  mal ,  il  faut  faire  por- 
ter de  la  grande  litière  au  bord  des 
planches  ,  &,  quand  le  temps  menace, 
on  en  Jette  delTus. 

Quoique  tout  le  monde  fâche  en  gé- 
néral comment  fe  coupe  l'afperge ,  je 
dirai  cependant  qu'il  faut  une  adreiTe 
raifonnée  pour  ne  pas  endommager  ^ 
celles  qui  font  entre  deux  terres ,  lorf- 
qu'on  vient  à  couper  celles  qui  font 
faillantes.  Il  y  a  un  inftrument  fait  ex- 
près ,  formé  en  crochet  par  le  bout , 
avec  des  dents  taillantes  ,  difpofées 
comme  celles  d'une  fcie ,  accompa- 
gnées d'une  longueur  de  fer  de  fix  pou- 
ces environ ,  de  la  grofTeur  d'une  clef 
ordinaire,  avec  un  manche  de  bois  ar- 
rondi :  on  plonge  cette  efpèce  de  cou- 
teau perpendiculairement  le  long  de 
l'afperge  ;  &,  quand  il  eft  entré  à  fix 
pouces  environ  ,  on  donne  un  tour  de 

H  iv 
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"  main  pour  TembrafTer  avec  le  bout  du 

De         crochet  ,   &  on  la  coupe  en  tirant  à 

l'Asperge,  foi.  On  les  lie  en  botte ,  &:  fi  on  ne  les 
confomme  pas  fur  le  champ  ,  on  les 
met  dans  quelque  vaifTeau  ,  la  pointe 
en  l'air  ,  avec  deux  pouces  d'eau  au 
fond  ;  ou  fi  on  a  quelque  ferre  fraîche 
\  ce  qui  vaut  encore  mieux ,  )  on  en- 
fonce les  bottes  à  moitié  dans  du  fable 
frais,  où  elles  fe  confervent  plufieurs 
jours;  mais  elles  font  toujours  meil- 
leures fraîchement  coupées.  Je  n'ai  rien 
de  plus  à  dire  à  l'égard  de  cette  groffe 
afperge  ,  finon  qu'elle  dégénère  dans 
certains  terrains  au  bout  de  trois  ou 
^  quatre  ans  de  rapport  :  on  peut  dans  ce 
~  W  cas  en  planter  plus  fouvent ,  &  les  dé- 
truire dès  qu'elles  dégénèrent  nota- 
blement. 

La  commune  que  tout  le  monde  con- 
noît ,  fe  multiplie  de  graine  comme  la 
grofife ,  &:  s'élève  tout  de  même.  Beau- 
coup de  gens  aux  environs  de  Paris  en 
font  un  petit  commerce ,  ce  qui  fait  que 
les  particuliers  qui  trouvent  du  plant 
tout  venu  ,  font  bien  aifes  de  gagner 
cette  avance  ,  6c  ne  s'amufent  guère  à 
en  élever. 

Le  plant  de  deux  ans  efi  le  meilleur; 
plus  jeune  ou  plus  vieux ,  il  ne  réuiîit 
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pas  bien  :  on  le  juge  bon ,  quand  (es  ra-  z — :_-.^-z= 
cines  font  blanches ,  longues  &  déliées.     ^    De 
Il  faut  prendre  garde  auiTi  qu'il  foit  l'Asperge, 
fraîchement  tiré  de  terre  ;  fouvent  ce- 
lui qu'on  vend  à  la  Vallée  eft  vieux 
arraché,  &  confervé  à  force  d'eau ,  qui 
le  ga.tQ^  &  l'empêche  de  reprendre. 

On  difpofe  {qs  planches  de  4  pieds 
ÔC  demi  de  largeur,  &on  les  fouille  d'un 
piedjfi  c'eft  en  terre  légère  :  les  terres 
le  jettent  fur  les  ados ,  qui  doivent  être 
de  même  largeur,  &  on  donne  enfuite 
un  bon  labour  d'un  fer  de  bêche  au  fond 
des  planches  :  quand  on  n'y  veut  rien 
épargner  ,  on  y  met  préalablement 
quelques  pouces  de  fumier,  qu'on  en- 
terre enfaifant  le  labour;  le  plant  s'en 
trouve  d'autant  mieux.  On  prépare  en- 
fuite  fon  plant ,  c'eft-à-dire ,  on  rafraî- 
chit un  peu  la  pointe  des  racines  ;  on 
les  range  fur  4  rangs ,  chaque  pied  à  10 
©u  12  pouces  de  diflance,  efpacés  éga- 
lement; Se  on  le  couvre  de  3  pouces 
de  terre ,  qu'on  reprend  fur  les  ados  : 
pour  le  furplus ,.  on.  les  cultive  comme 
les  groffes,  ce  qu'il  feroit :i*hutile  de  ré- 
péter ;  on  obfervera.  feulement  qu'on 
ne  doit  commencer  à  les  couper  qu'à 
la  quatrième  année.. 

Si  c'eil  en  terre  forte  &  humide, 
Hv 
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==  après  avoir  tracé  les  planches  de  la 

De         même  largeur  de  4  pieds  &:  demi ,  &c 

i.Asp£RGE.  réglé  celle  des  {"entiers, qui  ne  doivent 
avoir  que  2  pieds  ,  on  les  laboure  fun- 
plement  (j'entends  les  planches),en  les 
fumant ,  (i  l'on  veut ,  avec  des  fumiers 
chauds  ;  on  les  herfe  bien  à  la  four- 
che y  on  retire  les  pierres  5c  les  mottes 
au  râteau  ,  &:  on  range  fon  plant  de  la 
même  manière  que  j'ai  dit  ci-defius  , 
qui  fe  trouve  à  fleur  du  terrain  ;  mais 
comme  il  faut  le  couvrir  de  3  pouces 
de  terre  ,  &  qu'il  ne  convient  pas  de  la 
prendre  dans  les  fentiers ,  on  la  prend 
où  on  peut  la  trouver  le  plus  commo- 
dément :  pendant  les  i  années  fuivan- 
tQS^  qu'on  eft  obligé  de  les  charger  en- 
core de  3  pouces,  on  la  tire  de  même 
de  l'endroit  le  plus  voifin  :  le  plant  fe 
trouve  donc,  à  la  fin  de  ces  2  années, 
enterré  de  9  pouces ,  &  on  le  lailTe  dans 
cette  fituation ,  en  obfervant ,  comme 
je  l'ai  dit  précédemment ,  de  les  déchar- 
ger tous  les  ans  au  mois  de  novembre  , 
de  3  ou  4  pouces,  qu'on  jette  fur  les 
fentiers  ,  &  qu'on  remet  au  printemps. 
Par  cette  difpofition ,  les  planches  fe 
trouvent  bombées ,  &  plus  élevées  de 
c)  pouces  que  les  fentiers  &t  que  la  fur- 
îace  du  terram,  ce  qiii  fan  que  les  eaux 
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des  pluies  s'écoulent  à  droite  &:  à  gau- 
che ,  &  que  le  plant  n'en  fouffre  point.  De 

On  erf  Ibuvent  fort  embarralTé  pour  l'Asperge, 
trouver  cette  quantité  de  terre  dans  la 
proximité  ;  cependant ,  fi  on  ne  plante 
pas  avec  cette  précaution ,  fouvent  le 
plant  eu  à  moitié  ruiné  à  la  quatrième 
année  ;  j'en  ai  vu  l'épreuve  en  plus 
d'un  endroit  :  il  faut  donc  en  trouver  à 
tout  prix,  ou  renoncer  à  ce  légume. 

Dans  cette  fituation  que  le  foleil 
frappe  plus  qu'une  autre  ,  s'il  furvient 
de  grandes  chaleurs,  &  qu'on  s'apper- 
çoive  que  le  plant  fouffre ,  il  faut  noyer 
d'eau  les  fentiers ,  &:  jeter  auparavant 
un  peu  de  litière  par  deffus  :  deux  ou 
trois  mouillures  de  cette  efpèce  ,  dans 
le  cours  des  chaleurs ,  les  mettent  ea 
sûreté. 

J'ai  vu  pratiquer  à  quelques  particu- 
liers une  autre  manière  de  les  élever. 
Ils  diipofent  leurs  planches  convena- 
blement au  fonds  de  terre  ,  c'eft-àdire, 
qu'ils  les  creufent  ,  ou  qu'ils  les  élè- 
vent :  ils  les  fument  bien  ,  &  les  labou- 
rent enfuite  *,  ils  marquent  les  places 
dans  les  mêmes  diûances  que  j'ai  dit^ 
&  font  dans  chaque  place  un  petit  trou 
avec  la  main-,  de  3  pouces  de  profon- 
deur, dans  lequel  ils  mettent  une  poi- 
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-^  '  signée  de  terre  ,  &:  sèment  trois  graines 

De         d'aiperges,  un  peu  écartées  les  unes 

lAspergi.  Jg5  autres  :  ces  graines  lèvent  en  tout 
ou  en  partie  ;  & ,  quand  elles  font  bien 
levées ,  iKs  n'en  laiiTent  qu'une  ,  Se  ar- 
rachent le  furplus.  Ils  prétendent  que  , 
par  cette  méthode,  le  plant  eft  aûffi  fort 
à  la  quatrième  année  ,  que  celui  qu'on 
plante  tout  venu  ;  qu'il  eil:  plus  franc, 
qu'il  dure  dix  ans  de  plus ,  &  que  le 
fruit  vient  plus  beau.  Je  fuis  affez  dif- 
pofé  à  le  croire,  parce  que  j'ai  d'autres 
preuves  que  beaucoup  de  plantes  qui 
reftent  où  elles  ont  pris  naiffance  ,  ont 
beaucoup  d'avantages  fur  celles  qui 
changent  de  place.  Une  laitue  ,  par 
exemple,  une  chicorée  ,  un  oignon, ur^ 
cardon  ,  &c.  ne  font  jamais  fi  beaux 
replantés  ,  que  venus  de  graine  :  on  en 
pourra  faire  l'expérience. 

Uafperge  fauvage  ,  dont  il  me  refte 
à  parler,  croît  naturellement  dans  cer- 
tains terrains  fablonneux.  Se  particuliè- 
rement dans  les  iles  du  Rhane  &c  de  la 
Loire  :  on  n'a  par  conféquent  qu'à  la 
couper  quand  elle  fe  préfente.  Elle 
paiTe  pour  meilleure  que  la  commune  , 
auprès  de  quelques-uns, quoique  beau- 
coup plus  petite ,  mais  je  n'en  juge  pas 
de  même  ;  cependant  il  taut  taire  une 
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dlftin6lion.  Toute  afperge  n'eft  pas 
également  bonne  par-taut,  parce  que 
tout  terrain  ne  lui  convient  pas  :  dans 
les  tonds  ingrats,  comme  il  s'en  trouve 
beaucoup  aux  environs  de  Paris ,  elle 
vient  preique  blanche, en  rougiïïant  un 
peu  vers  la  poinre  ;  6c  cette  couleur 
annonce  une  mauvaife  qualité  ;  auquel 
cas  il  feroit  vrai  de  dire  que  Taiperge 
fauvage  lui  efl:  préférable  ;  mais  lori- 
qu'elle  eft  verte  ,  tendre  &:  bien  nour- 
rie, l'autre  ne  lui  eft  pas  comparable 
pour  l'ufage  de  la  vie.  Je  laiffe  à  part 
les  propriétés  pour  la  médecine  ,  qui 
font  décidées  fupérieures  par  les  gens 
de  l'art. 

L'afperge  a  pour  ennemis  le  limas  Se 
le  colimaçon,  qui  la  mangent  fur-tout 
dans  les  terres  humides  &  dans  les  an- 
nées pluvieufes  :  avec  un  peu  de  foia 
on  peut  les  détruire ,  &:  c'eft  le  matin  à 
la  rofée  qu'il  faut  leur  faire  la  chafTe  ; 
mais  le  puceron  qui  s'y  attache  quel- 
quefois ,  particulièrement  dans  les  an- 
nées sèches ,  la  ruine  fans  refTource. 

Elle  efl:  encore fujette  à  être  dévorée 
par  une  petite  chenille  verdâtre,  lorf- 
qu'elle  monte  en  graine  ;  cet  infecle 
ronge  la  pellicule  des  tiges  &:  fes  petits 
filamens ,  de  manière  qu'il  les  dessèche, 
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•  =  entièrement.  Aiïez  ordinairement  le 
Be  pied  repoufle  une  nouvelle  tige  après  , 
lAsp£rge.  lyjpjc  quelquefois  aufTi  il  avorte;  &: , 
dans  le  cas  qu'il  repouile,  il  s'en  trouve 
toujours  fatigué.  Dès  qu'on  s'apperçoit 
que  cet  infefte  l'attaque  ,  il  faut  éten- 
dre quelque  linge  au  pied  de  ces  mon- 
tans  ,  &  les  fecouer  pour  le  faire  tom- 
ber; on  l'écrafe ,  &c  on  arrête  par -là 
fon  ravage. 

Dans  tout  ce  que  j'ai  dit  jufqu'ici  ^ 
c'eft  la  nature  feule  qui  agit  pour  cette 
^  production  ;  mais  ^  par  le  fecours  de 

l'art ,  on  la  force  pendant  tout  l'hiver, 
&  cela  s'opère  de  deux  façons  ,  ou  en 
les  tranfplantant  fur  des  couches  chau- 
des, eu  en  réchauffant  les  planches  qui 
font  en  pleine  terre. 

En  fuivant  la  première  façon,  Topé- 
ration  doit  fe  prévoir  de  loin  ,  c'eft-à- 
dire,  il  faut  fe  former  un  fonds  de  planta 
en  pépinière.  On  commence  parfemer 
la  graine  comme  il  a  été  dit  plus  haut; 
l'année  fuivante  ,  au  commencement 
de  m.ars ,  on  arrache  le  plant  avec  une 
fourche ,  &  on  le  replante  dans  d'autres 
planches  préparées  convenablement  à 
la  qualité  du  terrain  ,  ô>c  bien  fumées  ; 
on  les  efpace,  chaque  pied  féparément, 
à  fix  ou  fept  pouces  en  tout  fens ,  en 
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échiquier ,  &  on  les  y  laiffe  deux  ans ,  '  -^ 

fans  autre  foin  que  de  les  farder  autant         E)e 
de  fois  qu'elles  en  ont  befoin ,  &  de  i-'Asperge, 
couper  leur  montant  au  mois  d'oclo- 
bre  ,  à  un  pouce  de  terre. 

Au  bout  de  ces  deux  ans  ^  elles  font 
en  état  d'être  retirées  de  cette  efpèce 
d'entrepôt,  &  d'être  tranfplantées  fur 
les  couches  où  elles  doivent  porter 
leurs  premiers  fruits  ;  ces  couches  doi- 
vent être  fortes ,  larges  de  4  pieds ,  &c 
chargées  de  6  pouces  de  terre  &  ter- 
reau mêlés  enfemble. 

Quand  elles  font  bien  dreflees  ,  & 
que  la  plus  grande  chaleur  eft  pafTée , 
on  range  les  afperges  deffus  à  même 
diftance  qu'elles  étoient  dans  la  pépi- 
nière, &  on  \qs  recouvre  de  deux  pou^ 
ces  de  la  même  terre  mêlée  ;  on  jette 
un  peu  de  fumier  chaud  par  deffus ,  6c 
on  les  laiffe  quelques  jours  à  Tair. 

Quatre  ou  cinq  jours  après,  on  retire 
exactement  le  fumier,  &c  on  les  chargé 
de  nouveau  de  3  pouces  de  la  même 
terre  mêlée;  après  quoi,  on  les  couvre, 
foit  avec  des  cloches  ,  foit  avec  des 
châflis  ,  fur  lefquels  on  jette  de  la  li- 
tière sèche  &  des  paillaffons  pendant 
les  nuits  &  les  mauvais  temps ,  à  pro- 
portion de  la  rigueur  du  temps. 
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=  Si  on  a  commodément  de  grands  fu- 
De  miers  chauds ,  fortans  de  l'écurie  ,  en 
L-^AsPERGE.  place  de  litière,  les  plantes  s'en  trou- 
vent encore  mieux  ;  mais  les  paillai- 
fons  en  fouffrent,  car  la  vapeur  chaude 
de  ce  fumier  qui  eft  deiïbus  ,  brûle  les 
ficelles. 

C'eft  pour  l'ordinaire  au  commence- 
ment de  novembre  qu'on  fait  les  pre- 
mières couches  deftinées  à  cet  ufage  ; 
&  on  continue  d'en  faire  tous  les 
mois  ,  lorfqu'on  veut  en  avoir  une  fuc- 
ceflion  non  interrompue  pendant  tous 
les  mois,  d'autant  que  chaque  couche 
ne  produit  que  pendant  un  mois  au 
plus,  paiTé  lequel  temps  il  faut  la  re- 
tourner ,  &:  détruire  le  plant  qui  eft 
brûlé  ,  &  qui  n'ell  plus  bon  à  rien. 

Dix  on  12  jours  après  qu'elle  a  été 
plantée  ,  elle  commence  à  porter  fon 
fruit  ;  & ,  dès  qu'il  paroit,  il  faut  don- 
ner un  peu  d'air  aux  cloches ,  (1  le  temps 
le  permet,  ou  du  moins  les  laifler  nues 
au  foleil,  qui  donne  au  fruit  les  deux 
qualités  qu'on  lui  demande  ,  favoir,  le 
goût  &  la  verdeur  :  cependant,  comme 
il  ne  fe  montre  pas  fréquemment  dans 
cette  faifon  ,  le  fruit  eft  fujet  à  n'en 
avoir  aucune  des  deux  :  on  peut  y  fup- 
pléer  en  partie ,  &c  voici  comment- 


I 
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Lorfqu'on  a  fait  une  cueillette  d'afper-===== 
ges,  on  les  lie  en  bottes,  on  les  enterre  ^  De 
a  moitié  clans  les  réchauds,  &  on  cou-  l'Asperge. 
vre  d'une  cloche  chaque  botte  ;  s'il  tait 
un  peu  de  foleil ,  de  blanches  ou  rou- 
geatres  qu'elles  font,  elles  deviennent 
vertes  au  bout  de  2  ou  3  jours  ;  &  cela 
fatisfait  au  moins  les  yeux ,  fi  le  goût 
ne  peut  pas  l'être  :  car  j'avoue  qu'il  eft 
rare  qu'elles  aient  jamais  la  moitié  feu- 
lement de  leur  faveur  naturelle  ;  &C 
M.  de  la  Quintinie  ,  qui  en  a  relevé  le 
mérite  jufqu'à  dire  en  termes  précis  , 
qu'elles  font  beaucoup  meilleures  que 
celles  qui  viennent  naturellement,  s'efi 
trouvé  (je  crois)  le  feul  de  fon  fenti- 
ment  :  la  rareté,  au  mien,  eft  ce  qui 
leur  donne  plus  de  relief. 

On  doit  les  réchauffer  10  à  12  jours 
après  qu'elles  ont  été  plantées ,  &  re- 
nouveler le  réchaud  une  féconde  fois 
12  ou  15  jours  après,  dès  qu'on  s'ap- 
perçoit  que  la  chaleur  de  la  couche 
s'éteint. 

A  l'égard  de  celles  qu'on  veut  ré- 
chauffer en  pleine  terre  ,  on  doit  , 
comme  à  l'égard  des  autres  ,  y  avoir 
pourvu  à  l'avance  ;  c'eft-à-dire  ,  qu'en 
les  plantant  ,  on  doit  les  avoir  difpo- 
fées  dans  cette  vue  ,  ôc  n'avoir  donné 
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«=====  que  3  pieds  ou  3  pieds  &:  dem'r  aux 
De  planches,  pour  être  plus  faciles  à  ré- 
L  Asperge,  chauffer  ,  Se  2  pieds  feulement  aux 
fentiers. 

Ces  planches  ainfi  difpofées  ,  font 
bonnes  à  réchauffer  dès  que  le  plant  a 
quatre  ans,  &  il  eft  encore  meilleur  à 
cinq  &  à  fîx. 

Pour  les  réchauffer ,  on  ôte  toute  la 
terre  des  fentiers ,  à  2  pieds  de  profon- 
deur ;  on  la  jette  fur  les  planches  ,  en 
battant  les  bords ,  &  on  remplit  le  vide 
avec  des  fumiers  chauds  bien  trépi- 
gnes ;  on  laboure  enfuite  la  planche  , 
pour  dreffer  les  terres ,  &  on  met  tout 
de  fuite  4  ou  5  ponces  de  fumier  fec 
par  deffus  :  on  les  laiffe  en  cet  état  juf- 
qu'à  ce  que  la  terre  fe  foit  échauffée  , 
éc  que  le  fruit  commence  à  paroître. 

C'eft  ordinairement  i  5  jours  ou  trois 
femaines  après  ;  Se  auffitôt  il  faut  ma- 
nier les  réchauds  ,  6c  les  mêler  avec 
plus  ou  moins  de  fumiers  neufs ,  fui- 
vant  le  befoin.  Si  le  froid  eft  confidé- 
rable ,  il  faut  augmenter  la  charge  de 
fumier  fec  par  deffus  les  planches  ;  le 
fruit  preffé  par  la  chaleur  du  fond  ^ 
pouffe  toujours  au  travers  ;  &  on  a  foin 
de  lever  le  fumier  tous  les  jours  ,  au- 
tant que  le  temps  le  permet ,  pour  don- 
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ner  de  l'air  à  la  plante  :  on  doit  aufii  le==— ==ï 
changer  autant  de  fois  qu'il  eft  mouillé        De 
ou  couvert  de  neige  ;  il  faut  par  con-  l'Asperge, 
féquent  en  avoir  une  bonne  provifion. 
De  2  en  2  jours ,  on  coupe  tout  ce  qui 
cft  bon ,  qu'on  fait  reverdir  au  foleil , 
comme  je  l'ai  expliqué  ci-deflus. 

Quinze  jours  après  ,  on  change  en- 
core les  réchauds ,  &  on  continue  de 
quinzaine  en  quinzaine  ,  tant  qu'on 
cueille  du  fruit  :  il  faut  prendre  garde 
cependant  qu'il  ne  brûle  pas  par  trop 
de  chaleur,  à  qUoi  il  eft  particulière^  ' 
ment  fujet  dans  les  mois  de  novembre 
ôc  décembre  ,  lorfqu'il  furvient  des 
pluies  chaudes ,  ou  m.ême  après  quel- 
ques petites  gelées  qui  concentrent  la 
chaleur  :  au  moindre  danger  ,  il  faut 
donner  de  l'air  aux  planches,  en  levant 
les  fumiers  de  diftance  en  diflance. 

11  y  a  des  particuliers  qui  couvrent 
les  planches  entières  avec  des  cloches; 
mais  c'eft  un  grand  embarras  &:  une 
grande  dépenfe  ;  nos  maraîchers  s'en 
difpenfent,  &  s'en  tiennent  à  la  litière 
qui  agit  également  pour  la  production 
du  fruit. 

Les  planches  ain(i  préparées  &  gou- 
vernées ,  donnent  du  fruit  pendant  fix- 
femaines  ou  i  mois,  paiTé  lequel  temps 
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=:  il  faut  les  abandonner ,  retirer  tous  tes 
De  fumiers ,  6c  remettre  dans  les  fentiers 

L*AsPERGE.  les  terres  qu'on  en  avoit  tirées  :  cela 
fait,  on  les  laiiTe  repofer  pendant  i  ans 
fans  les  couper,  pour  les  remettre  du 
travail  forcé  qu'elles  ont  fait,  &  elles 
fourniiTent  enfuite  comme  les  autres. 

Mais  on  obfervera ,  pour  la  première 
fois  qu'on  réchauffera  ces  planches  ,  de 
ne  couper  le  fruit  que  pendant  trois  fe- 
maines  environ  ;  on  les  épuiferoit  d'en 
tirer  davantage  :  ce  n'eft  que  pour  la 
fuite  ,  tant  qu'elles  durent,  qu'on  peut 
prolonger  la  cueillette  jufqu'à  6  femai- 
nes  ou  1  mois. 

Suivant  la  confommation  qu'on  peut 
faire  de  ce  légume  ,  on  difpofe  la  quan- 
tité de  planches  qui  doivent  fe  fuceé- 
der  d'année  en  année,  &  on  les  ré- 
chauffe les  unes  après  les  autres ,  pour 
en  avoir  dans  tous  les  mois ,  jufqu'au 
mois  d'avril  que  la  nature  le  donne 
fans  violence. 

Je  ne  puis  m'empêcher  de  dire  ,  en 
finiiTant  cet  article  ,  que  fi  cette  pro- 
dui^ion  forcée  donne  quelque  plaifir, 
il  eu  bien  payé  par  les  frais  &  les  foins 
qu'elle  coûte.  Quand  je  confidère  qu'il 
fout  la  préparer  plusieurs  années  à  l'a- 
vance ,  qu'il  faut  en  combiner  la  diftri- 
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bution  d'année  en  année ,  &  de  mois  en  = 
mois ,  pour  en  être  régulièrement  pour- 
vu; quand  je  fuppute  les  frais  des  fu- 
miers, cloches ,  palllafTons  ,  le  temps 
des  ouvriers  ,  &:c.  &  que  je  porte  à  la 
bouche  ce  fruit ,  qu'il  me  faudroit  de- 
viner le  plus  fouvent  (i  les  yeux  ne 
me  le  faifoient  pas  connoître  ,  j'avoue 
-que  je  fuis  étonné  de  TempreiTement 
de  fes  partifans  ;  &  je  n'y  réfléchis  ja- 
mais fans  me  rappeler  ce  paiTage  d'O- 
vide, qui  femble  fait  pour  ce  fujet  : 

Nitimur  in  veritum  femper,  cupimufque  negatJi 

Cependant,  comme  il  efl  du  bien  de 
l'Etat  que  les  riches  faflent  mouvoir 
l'induftrie  de  l'ouvrier  ,  il  faut  y  ap-- 
plaudir  en  bon  citoyen;  car  les  folies 
utiles  font  des  traits  de  fageffe. 

Les  curieux  cultivent  encore  quatre 
fortes  d'afperges,  dont  je  dirai  un  mot: 
on  m'a  aiTuré  qu'elles  pou  voient  fe  man- 
ger comme  les  autres ,  ayant  le  même 
goût  ;  mais  il  ne  me-paroît  pas  qu'elles 
puifTent  réufïir  ni  fe  multiplier  aifé- 
ment  dans  ce  climat,  &:  il  ne  faut  les 
confidérer  que  comme  curiofité. 

On  nomme  la  première  ,  Va/pergc 
maritime  ,  parce  qu'elle  croit  naturel- 
lement aux  bords  de  la  mer,  je  ne  fais 


De 

l'Asperge. 
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>  ■  .  =  dans   quelle   partie   du   monde.   Elle 

De  poulTe  une  tige  aufîi  élevée  que  les  nô- 
l'Asperge.  très ,  mais  Tes  filets  font  beaucoup  plus 
gros  &:  plus  fermes  ;  elle  porte  des 
baies  femblables  aux  autres ,  qui  ren- 
ferment de  même  deux  ou  trois  petites 
graines  noires  ,  par  lefquelles  elle  fe 
multiplie  :  on  la  sème  au  printemps. 

La  féconde  s'appelle  Vafperge  vivacc 
a  épines  ;  elle  efi:  effectivement  vivace , 
non-feulement  du  pied  ,  mais  aufïï  de 
la  tige ,  qui  fe  conferve  également  verte 
l'hiver  comme  l'été  :  elle  s'élève  fort 
haut,  fes  filets  font  courts  &  piquans, 
&:  fon  bois  dur  ;  fes  baies  font  de  la 
même  groffeur  que  celles  de  l'afperge 
commune,  mais  de  couleur  brune  ,  & 
ne  renferment  qu'une  femence  unique  , 
qui  eft  ronde ,  noire  &  affez  groife. 

La  troifième  fe  nomme  VafpergefaU" 
vage;  mais  c'eft  une  efpèce  différente 
de  celle  dont  j'ai  parlé  _,  qui  croît  dans 
les  îles  de  nos  rivières  ;  fa  tige  ne  s'é- 
lève qu'à  un  pied  ou  environ;  fes  filets 
font  faits  comme  aux  autres,  mais  fes 
baies  font  trois  fois  plus  groffes ,  ap- 
prochant de  la  groffeur  d'un  grain  de 
mufcat  :  les  rameaux  meurent  tous  les 
ans ,  mais  le  pied  repouffe  toujours  au 
printemps. 
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La  quatrième  fe   nomme   Va/perge 
ipimufe  ,  parce  que  fes  petits  rameaux         De 
font  garnis  d'épines  au  lieu  de  filets  ;  l'Aspirge. 
elle  poufTe  peu  &  demeure  baflTe. 


CHAPITRE     XL 

Difcrïptlon  du  B  ASILIC ;  fcs  dïffi- 
rentes  efpèces  ,  fis  qualités  &  pro- 
priétés y  fa  culture  ,  &c» 

\J  N  compte  8  ou  10  efpèces  de  ba-   ■  .  ■ 
filic  ,   que   d'autres  appellent  bafjic;         Du 
mais  il  n'y  en  a  que  fix  bien  diftin&es,     Basilic, 
les  autres  n'en  font  que  des  variétés. 

La  première  eft  la  petite  efpèce  , 
dont  la  feuille  ell  ronde  ,  &  prefque 
auffi  petite  que  celle  du  thym  ,  d'un 
vert  tendre  &  d'une  odeur  agréable  ; 
fa  racine  eft  ligneufe  Ôc  dure  ,  garnie 
de  beaucoup  de  fibres  ^  elle  jette  une 
quantité  de  petits  rameaux  qui  s'écar» 
tent  en  rondeur  ,  &  qui  forment  la 
boule  ;  fa  fleur  eft  blanche ,  portée  fur 
de  petits  calices ,  entrelaffés  avec  des 
feuilles  qui  fe  changent  en  petites  grai- 
nes de  couleur  brune,  très -menues, 
lilfes,  6«c  plus  ovales  que  rondes  :  c'efl 
Tefpèce  qui  efl  la  plus  recherchée  pour 
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=  le  plaifîr  des  yeux  &  de  l'odorat;  on 
Du         l'élève  fur  couche ,  &;  on  la  replante 
Basilic     ^^^s  de  petits  vafes  qu'on  place  par- 
tout. 

La  féconde  efpèce ,  qu'on  nomme  le 
moyen  hafilïc  ^  diffère  de  la  première 
par  la  grandeur  de  fa  feuille  qui  eft  une 
fois  plus  étendue  ;  la  plante  fait  aufli 
un  plus  grand  écart,  &  fon  odeur  tire 
plus  fur  le  clou  de  girofle  ;  pour  tout 
le  refte,  elle  eil  conformée  de  même  : 
il  y  en  a  deux  efpèces ,  l'une  verte  & 
l'autre  violette. 

La  troifième  fe  nomme  le  hajilic 
hâtard  ;  il  a  la  feuille  beaucoup  plus 
grande  encore ,  mais  l'odeur  en  eft  bi^n 
moins  agréable  :  il  y  en  a  deux  efpèces 
de  même,  Tune  verte  &  l'autre  violette. 

La  quatrième  ,  qu'on  nomme  trico- 
lor  ^  a  la  feuille  panachée  de  pourpre, 
de  jaune  &c  de  vert ,  &  qui  furpafle 
encore  en  grandeur  la  feuille  du  bafilic 
bâtard  ;  fon  odeur  forte  n'eft  point 
agréable  ;  pour  le  furplus,  le  tricolor 
lui  reffemble. 

La  cinquième  fe  nomme  le  hajilic  de, 
la  cuïfine^  parce  que  c'eft  celui  qui  fert 
dans  les  alimens  ;  fa  feuille  eft  grande , 
oblongue  &:  lifle  :  c'eft  l'efpèce  la  plus 
eftimable  pour  fon  utilité.  Elle  s'élève 
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à  15  ou  18  pouces  5  &:  jette  plufieurs  _ 


rameaux ,  qui  Ibnt  tous  terminés  par  un  Du 
épi  fort  alongé  &  environné  de  fleurs  Basilic. 
de  couleur  blanche,  portées  fur  un  pe- 
tit calice  comme  les  précédentes ,  mais 
plus  grandes  ,  auxquelles  fuccède  la 
graine  :  Ton  odeur  eft  douce  &  agréable. 
La  fixième  fe  nomme  la  grande  ef- 
pece  vivace,  &  elle  eft  fort  rare  ;  elle  efl 
plus  branchue  &  plus  fournie  de  beau- 
coup que  la  précédente  ,  &  jette  des 
épis  de  même  ,  mais  plus  courts  &  plus 
ramafles  ;  fa  fleur  eft  aufli  blanche  ,  fa 
feuille  eft  épaifte,  un  peu  cloquettée, 
de  forme  ovale  &  d'un  vert  tendre  :^ 
elle  approche  en  grandeur  celle  du  lau- 
rier-cerife,  je  veux  dire  en  largeur^ 
étant  beaucoup  plus  courte  ;  fon  odeur 
eft  aflTez  agréable  ,  &  je  crois  qu'elle 
pourroit  fervir  aux  mêmes  ufages  que 
la  précédente ,  ft  elle  étoit  plus  com- 
mune ;  mais  elle  eft  plus  délicate  à  éle- 
ver ,  &  c'eft  la  raifon  fans  doute  pour 
laquelle  elle  n'eft  pas  répandue  ;  elle 
eft  fujette,  au  temps  de  fa  fleur,  à  nuiler 
&  à  venir  chancreufe  à  fleur  de  terre  , 
ce  qui  la  fait  périr  auflltôt ,  &  on  a  de 
la  peine  à  en  recueillir  la  graine.  Son 
principal  mérite  eft  d'être  vivace;  mais 
il  faut  l'enfermer  pendant  l'hiver. 
Tome  L  I 
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Toutes  ces  efpèces  s'élèvent  8c  fe 
î)u  multiplient  de  graine  qui  lève  facile- 
Uasiuc,  jnent  fur  terre  dans  les  pays  chauds  ; 
mais ,  dans  ce  climat ,  il  faut  la  femer 
fur  couche  en  février  ou  mars  :  on  repi- 
que le  plant  quand  il  a  fix  feuilles  ;  on 
le  replante  enfuite  quand  il  eft  plus  fort, 
ôc  on  Tefpace  fuivant  Tefpèce.  Cette 
plante  demande  une  terre  meuble  &C 
fraîche ,  &:  veut  être  arrofée  fouvent. 
On  peut  femer  jufqu'àla  Saint-Jean  la 
cinquième  efpèce  ,  qu'on  mêle ,  quand 
on  aime  ce  goût ,  dans  les  fournitures 
de  falade  ;  plus  elle  eft  nouvelle ,  plus 
la  feuille  eft  tendre  &:  parfumée.  C'efl 
fur  cette  cinquième  efpèce  que  fe  lixe 
l'attention  des  maraîchers  ,  vu  l'ufage 
continuel  qu'on  en  fait  dans  les  ali- 
mens.  On  Tarrache  avant  qu'elle  ne 
fleuriife ,  &  on  en  fait  des  paquets  qu'on 
met  fécher  au  plancher  de  la  cuiiine  ou 
autre  part,  à  l'ombre,  dans  un  lieu  bien 
aéré  ;  on  l'enferme  enfuite  dans  des 
boîtes  ,  &:  on  la  pulvérife  ,  lorsqu'on 
veut  s'en  fervir  dans  des  fauces  avec 
les  autres  épices.  On  la  mêle  aufli  dans 
la  pâte  qu'on  fait  pour  faire  frire  des 
pigeons  ;  de-là  l'exprefïion  ^pigeons  au 
bafilïc.  On  l'employé  encore  dans  les 
courts -bouillons  de  poifîbn,  fans  la 
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pulvérifer.  Elle  fert  enfin  d'aromate  •■■■ 

clans  la  plupart  des  ragoûts ,  6^  fon  goût         D  j 
plaît  aflez  généralement.  On  recueille     Basilic. 
la  graine  au  mois  d'août,  fur  les  pieds 
de  la  première  femence  de  février  ou 
mars  :  elle  fe  conferve  bonne  deux  ou 
trois  ans. 

Cette  plante  a  aufTi  Ces  propriétés 
dans  la  médecine  :  elle  eft  céphalique, 
pe£lorale  oc  cordiale  :  fes  feuilles  &  (es 
lieurs ,  prifes  en  infufion  comme  le  thé, 
appaifent  les  douleurs  de  tête ,  &:  difli- 
pent  les  fluxions  de  cette  partie  ;  quand 
elles  font  sèches  ,  on  les  pulvérife  ,  &C 
on  en  compofe  une  poudre  qu'on  mêle 
avec  quelques  autres  herbes  aromati- 
ques ,  préparées  de  la  même  manière  : 
c'eft  ce  qu'on  appelle  la  poudre  ce- 
phalique ,  qu'on  prend  par  le  nez  com- 
me le  tabac  ,  pour  décharger  le  cer- 
veau ;  &c  elle  fait  couleç  beaucoup  de 
férofités,  fur-tout  quand  on  en  prend 
quelques  pincées  à  jeun.  On  en  tire 
aulîi  une  huile  effentielle  admirable  , 
qui  entre  dans  le  baume  apopledique, 
très-propre  pour  réveiller  les  efprits  , 
&:  rétablir  le  mouvement  des  humeurs 
qui  compofent  le  fang.  Elle  entre  en- 
core dans  beaucoup  d'autre^  remèdes, 
&  fur-tout  dans  la  poudre  réjouiffante. 

lu 
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CHAPITRE    XI  L 

JDefcnption  du  B  AU  ME  ;  fis  diffé- 
rentes efpeces  y  fes  propriétés  ^  fa  cul^ 

turc  y  &c, 

J_j  E  nom  de  baume  &  celui  de  menthe 

Du  iont  prefque  fynonymes  dans  la  bota- 

Baume,  nique  ;  mais  dans  le  potager,  on  en  fait 
çlifFérence  ,  &:  le  nom  de  baume  n'efl 
donné  proprement  qu'aux  efpèces  qui 
conviennent  à  l'ufage  de  la  vie  :  toutes 
les  autres  qu'on  emploie  en  médecine 
font  appelées  menthes.  Elles  font  en 
grand  nombre  ;  mais  ,  n'étant  pas  de 
mon  fujet,  je  n'en  décrirai  que  deux, 
à  caufe  de  l'utilité  dont  elles  peuvent 
être  au  défaut  des  autres,  &  parce  que 
l'une  des  deux  a  des  qualités  particu- 
lières ,  c|ue  n'a  aucune  des  autres. 

Il  y  a  4  efpèces  de  baume  qui  fer- 
vent dans  les  alim.ens  ;  le  baume  vert , 
le  baume  violet ,  le  baume  citronné  6c 
le  baume  panaché  :  les  deux  autres  que 
j'y  ajoute,  font  le  baume  aquatique  &c 
le  baume  du  Pérou. 

Le  baume  vert  fait  une  quantité  de 
racines  blanches  5c  cylmdriques ,  qui 
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tracent  entre  deux  terres ,  difpofées  par  « ■  = 

nœuds  comme  le  chiendent ,  chaque  ^^'^ 
nœud  étant  garni  de  fibres  déliées  :  fes  Bavme. 
tiges  ie  muhiplient  par  ces  nœuds  d'où 
elles  fortent,  &  qui,  venant  à  percer  lat 
iiiperficie  de  la  terre ,  forment  autant 
de  nouvelles  branches,  qu'on  fépare  du 
pied  lorfqu'on  en  veut  replanter  :  (es 
tiges  font  de  forme  prefque  carrée ,  ve- 
lues ,  &:  de  couleur  verte  qui  rougit  du 
côté  du  foleil  ;  fes  feuilles  font  rangées 
de  deux  en  deux,  en  échelons  de  per- 
roquet, tout  le  long  des  tiges,  &feren- 
verfent  contre  terre  ;  elles  font  ovales, 
dentelées  légèrement  ,  &:  d'un  vert 
brun ,  velues  en  deffous  ,  d'une  odeur 
forte  &  aromatique ,  qui  plaît  aux  uns 
&:  déplaît  aux  autres  :  des  aiiTelles  des 
feuilles  ,  il  fort  de  petits  épis  de  fleurs 
purpurines ,  formées  en  gueule  ,  dé- 
coupées en  deux  lèvres  courtes  ,  fen- 
dues de  manière  que  ces  fleurs  fem- 
blent  être  un  tuyau  à  5  découpures  ; 
4  graines  menues  &:  brunes  fuccèdent 
à  chaque  fleur. 

Le  baume  violet  ne  diffère  du  précé- 
dent que  par  la  couleur  de  fes  feuilles, 
qui  font  violettes,  en  naifl^anf  prefque 
rouges,  c'efl:- à-dire  ,  lorfque  la  tige 
fort  de  terre  au  printemps  ;  la  feuille 

liij 
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-■  ■     ■  eiï  auffi  pîjs  pointue  &  plus  dentelée  ; 
Du  Todeur  efl  à  peu  près  la  même. 

Bai/me,  Le  baume  citronné  ,  qu'on  nomme 

autrement  le  baume  à  feuilles  d^ orties , 
^  la  feuille  effeiîilivement  de  la  même 
forme  &  couleur  que  la  feuille  d'ortie , 
fans  aucune  teinte  de  rouge  ;  fa  tige 
ell  également  verte ,  &  fa  fleur  eft  dif- 
pofée  de  la  même  manière  que  les  deux 
précédens  ;  fon  odeur  faifit  moins  &: 
tient  un  peu  de  celle  du  citron ,  dont 
il  tire  fon  nom. 

Le  baume  panaché  diffère  des  3  pré- 
cédens,  en  ce  que  fa  feuille  efl  prefque 
unie  fur  les  bords,  douce  fous  le  doigt, 
&  jafpée  légèrement  de  violet  ;  fa  tige 
eft  de  m.ême  violette  en  partie  :  en  naif- 
fant ,  fon  bouton  eft  couleur  de  rofe, 
mêlé  de  quelques  feuilles  blanchâtres; 
fon  odeur  eft  plus  fuave  &  moins  péné- 
trante que  celle  des  autres  efpèces  :  fur 
tout  le  refte ,  la  relTemblance  eft  égale. 
Le  baume  aquatique  ,  qu'on  nomme 
autrement  la  menthe  crépue^   eft  fort 
différent  de  tous  les  précédens  ;  fa  tige 
eft  beaucoup  plus  velue  &:  plus  ronde  ; 
fa  feuille  eft  plus  arrondie  auffi ,  &  lé- 
gèrement feftonnée  fur  les  bords,  cré- 
pue ,   épaiffe  ,  d'un  vert  blanchâtre  , 
couverte  en-deftus  &  en-deffous  d'un 
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petit  duvet  blanc  ;  Tes  rameaux  font  ter-  ...    .  ..,..^. 

minés  par  des  épis  longs  ,  garnis  régu-  Du 
lièrement,  dans  leur  circonférence  ,  de  Baume. 
petites  fleurs  couleur  de  chair, formées 
en  cloche ,  &  furmontées  de  petites 
ctamines  portées  chacune  fur  un  petit 
calice  ,  au  fond  duquel  il  fe  trouve  , 
après  que  la  fleur  efl:  tombée ,  3  ou  4  pe- 
tites graines  rondes,  de  couleur  jaune. 
Le  baume  du  Pérou,  qu'on  appelle 
autrement  le  lottier ,  ou  le  trlflc  muf" 
qui ^  fait  fa  racine  menue,  blanche, 
ligneufe  &  garnie  de  quelques  fibres  ; 
h  tige  eft  haute  de  18  pouces  environ, 
droite ,  grêle ,  canelée ,  un  peu  angu- 
leufe,  lifTe,  creufe,  &  un  peu  branchue 
dans  le  bas.  Ses  feuilles  naiffent  alterna- 
tivement trois  enfemble  fur  une  longue 
«jueue ,  d'un  vert  pâle ,  liiTes  &:  dente- 
lées ;  celles  qui  font  au  bas  de  la  tige 
ibnt  plus  courtes  Se  plus  arrondies ,  les 
autres  plus  loùgues  &c  plus  pointues. 
Des  aiiïelles  des  feuilles  fupérieures  , 
fortent  des  pédicules  longs  qui  portent 
des  épis  ou  des  bouquets  de  petites 
fleurs  légumineufes ,  d'un  bleu  clair  , 
qui  répandent  une  odeur  aromatique 
un  peu  forte ,  mais  agréable  ;  ce  qui 
dure  long -temps  ,  lors  même  que  la 
k  plante  efl  sèche.  Il  s'élève  du  calice 

liv 


2,00  L'  E    C    O    L    E 

=  de  chaque  fleur  un  piitil  qui  Te  change 
D«j  en  une  capfule  dure,  qui  renferme  i  ou 

Eaume.      ^  graines  arrondies  &:  odorantes. 

De  ces  6  elpèces  de  baume,  il  n'y  a 
que  les  4  premières ,  comme  je  l'ai  dit, 
qui  fervent  pour  la  vie  ;  &  leur  ufage 
fe  borne  aux  lalades ,  où  on  les  mêle 
avec  les  autres  fournitures  :  encore 
n'eft-ce  que  lorfque  le  baume  eft  jeune, 
c'efl:-à-dire ,  lorfqu'il  fort  de  terre  au 
printemps ,  &  que  fes  feuilles  ne  font 
pas  encore  développées;  car,  paffé  le 
printemps ,  fon  goût  eft  trop  fort ,  6c 
domine  trop  ;  quelques  perfonnes  qui 
en  aim.ent  l'odeur,  s'en  fervent  néan- 
moins quelque  âge  qu'il  ait. 

Ces  quatre  efpèces  ont  beaucoup  de 
propriétés  dans  la  médecine,  &  ne  dif- 
fèrent guère  entr'elles,  quoiqu'on  pré- 
fère la  première ,  que  les  botaniftes  ap- 
pellent le  coq.  Ses  vertus  font  de  réta- 
blir les  fonctions  de  l'eflomac  ,  de  faci- 
liter la  digeftion ,  d'arrêter  le  vomiife- 
ment,  de  corriger  les  aigreurs  &c  les 
rapports,. de  poufler  les  mois  &  les  uri- 
nes ,  de  tuer  les  vers ,  de  diffiper  les 
rents,  &  de  foulager  dans  les  douleurs 
de  la  colique  :  dans  tous  ces  cas ,  on  le 
prend  en  infufion  comme  le  thé,  ou  on 
l'emploie  comme  l'abfînthe  ,  c'efl-à- 
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dire,  on  en  prépare  Textrait,  la  con-    ■ 
f^rve,  l'eau  diftlllée,  &  rhulle  par  infu-  Du 

fîon.  Cette  dernière  préparation  efl  d'un  i^^^^'^^E- 
grand  ulage  pour  toutes  fortes  de  plaies 
àc  de  contufions ,  fous  le  nom  à' huile 
de  baume.  On  la  fait  fnnple  ou  compo- 
fée.  La  fimple  fe  fait  en  mettant  infufer 
au  foleil  pendant  un  mois,  dans  de  gran- 
des bouteilles  ou  cruches,  les  feuilles 
du  baume  &  fes  fommités,  dans  de  la 
bonne  huile  d'olive  :1a  compofée  fe  fait 
de  plufieurs  manières  ;  mais,  la  fimple 
opérant  fuffifamment ,  on  peut  s'^Qn  te- 
nir là.  La  feuille  de  baume  macérée 
dans  les  doigts ,  &  appliquée  fur  une 
coupure ,  y  efl  fort  bonne  ;  &  pour  em- 
pêcher le  lait  de  cailler,  on  n'a  qu'à  en 
jeter  quelques  feuilles  dedans  :  mêlée 
avec  les  feuilles  de  rhue  &:  de  camo- 
mille &  les  femences  de  carue ,  &  ap- 
pliqué en  cataplafme  ,  elle  réfout  le 
lait  grumelé  des  mamelles.  On  en^ 
fait  auffi  une  huile  effentielle  ,  qui  eft 
un  excellent  ftomachique.  Son  eau  dif- 
tillée  eft  fouveraine  dans  les  vomiffe- 
mens  qu'on  ne  peut  arrêter  ;  une  cuil- 
lerée de  cette  même  eau  arrête  les  tran- 
chées des  enfans. 

La  cinquièm.e   efpèce  de  baume  , 
quoic^u'à  peu  près  équivalente  aux  au^ 
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=-- ■  très,  n'eft  employée  qu'à  leur  défaut, 

Du  La  fixième  a  des  vertus  particuliè- 

Baume.  j-gg  .  giiç  déterge  ,  digère  ,  calme  les 
douleurs,  réfout  le  fang  épanché  ,  &- 
confolide  les  plaies  ;  on  la  mêle  dans 
les  potions  vulnéraires  avec  les  autres 
plantes  vulnéraires;  on  fait  avec  les. 
ïbmmités  fleuries ,  macérées  dans  de 
l'huile  commune, une  huile  qui  eft  très- 
recommandée  pour  réunir  les  plaies  vk 
les  défendre  de  l'inflammation ,  pour 
guérir  les  hernies  des  enfans ,  pour 
amollir  &  faire  aboutir  les  tumeurs. 
On  prétend  que  cette  plante  ,  lorf- 
qu'elle  efl:  sèche,  a  la  même  vertu  de 
la  garde-rohe ,  d'empêcher  les  vers  de 
manger  la  laine  des  habits. 

De  ces  flx  efpèces,  les  4  premières, 
quoiqu'elles  portent  graine  qui  pour- 
roit  fervir  à  fa  m.ultiplication ,  ne  fe 
multiplient  communément  que  de  leurs 
trainaflfes  ou  de  boutures  ,  &  leur  cul- 
ture ne  demande  aucun  foin  particu- 
lier ;  on  les  farcie  au  befoin  ,  &  on  les 
coupe  tous  les  ans  fur  la  fin  de  l'au- 
tomne, à  fleur  de  terre  ;  on  jette  enfuite 
un  pouce  de  terreau  par  deflus.  Il  efl:  à 
propos  de  les  renouveler  de  temps  en 
temps  ;  6c  lorsqu'on  en  replante,  com- 
me cette  plante  s'écarte  beaucoup  en 


DU  Jardin  potager.  ïoj 
racines  ,  il  faut  efpacer  les  pieds  à  1 2  == 
à  15  pouces  :  elle  demande  une  terre         Du 
graiTe ,  meuble  &  fraîche.  Dans  les  jar-     Baume. 
dins  où  on  fe  pique  de  primeurs ,  on  en 
replante    quelques    pieds    fur  couche 
pendant  les  mois  de  janvier  &  de  fé- 
vrier ,  &  il  produit  promptement  &C 
abondamment  pendant  15  jours  ou  j 
femaines  ;  mais  il  périt  enfuite  :  ainfi  il 
faut  en  remettre  en  plufieurs  temps  , 
quand  on  veut  en  avoir  une  fuite.  On 
peut  mêler  ce  baume  avec  telle  autre 
plante  qu'on  voudra  ;  comme  il  y  fé- 
journe  peu,  toute  dofe  de  terreau  lui- 
eft  indifférente. 

Les  deux  autres  efpèces  de  baume  fe 
multiplient  de  graine  qu'on  sème  au 
mois  de  mars ,  &  qui  ne  demande  que 
les  foins  ordinaires  :  quelqu'un  cepen- 
dant m'a  affuré  qu'on  les  multiplioit 
aufli  de  boutures  ;  cela  eft  facile  à 
éprovwer. 


Iv) 
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CHAPITRE     X  1 1  L 

Defcrîpt'ion  de  la  BETTERAVE  ;  fes 

différentes  efpeces  y  fes  propriétés  y  fa. 
culture  )  &c. 

■ — — ^=  X  L  y  a  une  reïïemblance  de  forme  af- 

UE  LA  fg2  parfaite  de  la  tige  &  de  la  feuille 
de  cette  plante ,  avec  celle  de  la  bette 
blanche  ,  que  nous  nommons  poirée  , 
avec  cette  différence,  qu'elle  efl  vio- 
lette, &:  qu'on  n'en  fait  aucun  ufage 
pour  la  vie  :  c'eft  dans  fa  racine  que 
confifte  tout  fon  mérite. 

Il  y  en  a  3  efpèces  ;  la  groiïe  rouge, 
la  petite  qu'on  nomme  Cajielnaudariy 
àc  la  blanche. 

La  groffe,.qui  eft  la  feule  cultivée 
en  ce  pays,  a  fa  racine  longue  &  très- 
groffe,  portant  jufqu'à  4  pouces  de  dia? 
mètre,  fur  1 2  &i  plus  de  longueur,  d'un 
rouge  de  fang  en  dehors  comme  en  de- 
dans ;  fa  feuille  efl  d'un  rouge  violet^ 
&:  la  côte  d'un  rouge  d'amarante,  large 
&  plate  :  c'eft  à  cette  couleur  qu'on 
connoît  la  bonne  efpèce ,  qui  doit  être 
d'ailleurs  peu  fournie  en  feuilles.  Celle 
qui  en  jette  beaucoup ,  dont  la  couleur 
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eft  vive,  mêlée  de  vert,  eft  ime  efpèce  =3 

dégénérée,  dont  la  racine  eft  ordinal-       De  la 
rement  marbrée ,  &  qui  n'a  ni  la  faveur  Betterave» 
ni  la  tendreté  de  refpèce  franche  :  ceux, 
qui  Tont  telle  ,  doivent  la  réformer. 

La  Caflelnaudari  efl:  beaucoup  plus 
petite  ;  mais  elle  dédommage  de  ce  dé- 
faut par  fa  délicateffe  &  fon  goût ,  qui 
tient  de  celui  de  la  noifette  ;  elle  a  en- 
core l'avantage  de  pouvoir  fe  manger 
dès  le  mois  d'août,  fans  avoir  rien  de 
râcreté  de  la  grofle  ,  qui  n'^acquiert 
d'ailleurs  fa  perfection  qu'à  la  fin  de 
l'automne ,  &  qui  retient  toujours  quel- 
que chofe  de  ce  défaut.  Elle  efi,  par 
ces  confidérations  ,  beaucoup  plus  efli- 
mée  de  ceux  qui  la  connoiilent  ;  car 
elle  n'eft  prefque  pas  connue  aux  envi- 
rons de  Paris  ,  en  quoi  on  perd.  Sa  cou- 
leur efl  du  même  rouge  que  la  grofTe  ; 
mais  fa  feuille  eil  un  peu  différente  , 
étant  plus  petite ,  plus  ronde,  &:  d'une 
couleur  plus  plombée. 

La  blanche  eft  aulTi  peu  connue  que 
la  précédente  ;  on  la  préfère  cependant 
dans  piufieurs  provinces,  &  fes  parti- 
fans  la  trouvent  plus  tendre  &'  plus 
délicate  :  elle  me  paroit  telle  à  moi- 
même  ,  mais  je  ne  lui  trouve  pas  un. 
goût  fi  décidé. 
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^  ■  ■'■  —  Cette  racine  eft  fort  faine,  Se,  quoî- 
De  la  qu'elle  ne  foit  pas  du  goût  de  tout  le 
Betterave,  monde ,  beaucoup  de  gens  s'em accom- 
modent. On  la  mange  en  falade  avec  la 
miche  ou  le  céleri ,  cuite  à  Teau  ou  au 
four ,  ou  fous  la  cendre  chaude  ;  cette 
dernière  façon  eft  la  meilleure  ,  parce 
que  la  cendre  lui  communique  des  fels 
qui  en  relèvent  le  goût  :  on  la  mange 
aufîi  avec  l'oignon  cuit  fous  la  braife  , 
accompagnée  de  câpres,  de  capucines , 
d'anchois  &  de  cornichons  ;  &  c'eft 
une  des  falades  d'hiver  qui  fait  le  plus 
de  plaifir  &  d'honneur  fur  une  table 
bien  fervie.  On  l'apprête  encore  à  la 
poêle  ,  avec  l'oignon  roufïi  dans  le 
beurre  ;  mais  ce  ragoût ,  qui  n'efl  guère 
connu  qu'à  Paris ,  a  fort  peu  de  partie 
fans  ailleurs. 

Sa  feuille  a  les  mêmes  propriétés  , 
dans  la  médecine ,  que  la  poirée  ;  6^,att 
défaut  de  celle-ci,  on  pourroit  s'en  fer- 
vir  aux  mêmes  ufages  que  j'ai  marqués 
à  fon  article;  mais  fa  couleur  trop  mar- 
quante fait  qu'elle  n'eft  guère  em- 
ployée. La  racine  pilée  avec  du  beurre 
frais ,  &  bien  incorporée  l'un  avec  l'au- 
tre ,  eft  admirable  contre  les  inflamma- 
tions des  hémorroïdes. 

Cette  racine  demande  une  bonne 
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terre  ,  meuble  &  labourée  profondé-  ■     =» 

ment,  fans  quoi,  elle  fourche  &  ne  fait       De  la 
aucun  profit  :  on  la  sème  à  la  fin  cFavril  Betterave. 
dans  les  terres  chaudes ,  &:  à  la  mi-mai 
dans  les  terres  froides  :  ceux  qui  la  sè- 
meront  plutôt ,    la    verront  fouvent 
monter. 

On  peut  la  femer  en  planche  ou  en 
bordure  ;  mais  cette  dernière  fituation 
lui  convient  mieux  ,  parce  qu'elle  a 
plus  d'air  :  on  l'éclaircit  auffitôt  qu'elle 
a  pris  cinq  à  fix  feuilles ,  &  on  laifTe  un 
grand  pied  de  diftance  de  l'un  à  Tautre; 
on  la  farcie  &  on  la  mouille  quelque- 
fois de  manière  que  l'eau  pénètre  juf- 
qu'au  bout  de  la  racine  :  elle  ne  de- 
mande pas  d'autre  façon. 

Il  y  a  des  gens  qui  replantent  celles 
qu'ils  arrachent,  en  éclairciflant  la  fe- 
mence;  mais  je  n'ai  jamais  vu  qu'elles* 
aient  bien  réufïi. 

On  les  tire  de  terre  environ  à  la 
Touffaints  ;  on  ôte  toute  la  fanne  , 
qu'on  tord  avec  les  mains;  on  les  net- 
toie le  plus  qu'on  peut ,  on  les  lave 
même ,  fi  la  terre  y  eft  trop  fortement 
attachée  ;  on  les  laifTe  enfuite  à  l'aîr 
pendant  un  jour  pour  fe  refTuyer,  &  on 
les  enferme  après  da»ns  la  ferre  ,  fans  y 
mcler  ni  terre  ni  fable  :  toutes  ces  pré- 
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!  =  cautions  font  néceflaires,  fans  quoi  ,' 
De  la  elles  font  fujettes  à  pourrir  ou  à  pouffei' 
Betterave,  (^u  cœur  ,  ce  qui  les  rend  cordées  &£ 
mauvaifes.  On  doit  bien  prendre  garde 
encore  que  la  gelée  ne  les  furprenne 
ni  en  terre  ,  ni  dans  la  ferre  ;  car  elles 
n'en  reviennent  pas  comme  d'autres 
racines  :  rangées  &  foignées  comme  je 
viens  de  le  dire ,  elles  fe  confervent 
tout  l'hiver,  &  fourniffent  même  une 
reffource  agréable  pour  les  falades 
d'hiver,  dans  les  petites  feuilles  qu'el- 
les poulTent  du  cœur,  dont  la  couleur 
vive  qui  tranche  avec  le  blanc,  réjouit 
les  yeux. 

On  en  replante  quelques-unes  à  la 
fin  de  février  ou  en  mars,  pour  monter 
en  graine ,  qui  fe  forme  tout  de  même 
que  celle  de  la  poirée,  &  qui  lui  reffem- 
lifle  fi  parfaitement  ,  qu'on  ne  fauroit 
prefque  les  diflinguer  ;  cependant  la> 
couleur  eft  un  peir  plus  grife.  Il  faut 
pratiquer,  à  l'égard  de  celle-ci ,  les  mê- 
mes chofes  qu'on  trouvera  expliquées 
dans  le  chapitre  de  la  poirée.  Elle  fe 
conferve  bonne  deux  ans  ^  plus» 
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CHAPITRE     XIV. 

Dcfcr'iption  du  BlÈ  DE  TURQUIE; 
fis  différentes  efpeccs  ,  fcs  propriétés  y 
fa  culture  ,  &c. 


\ 


V>»ETTE  plante  appartient  plus  à  la-  == 

plaine  campagne  qu'aux  jardins  ;  ce-     t)u  Blé 
pendant ,  comme  on  l'apprête  depuis  ^^ 

peu  &  qu'on  la  prëfente  fur  des  tables  y  ^ 

je  lui  donne  rang  parmi  les  plantes  po- 
tagères. 

On  l'appelle  plus  communément 
Maïs ,  dans  les  pays  où  il  s'en  fait  de 
grandes  plantations;  d'autres  le  nom- 
ment Blé  £Inde  ,  parce  qu'il  tire  roii 
origine  des  Indes  ,  d'où  il  fut  apporté 
en  Turquie  ,  &:  de-là  ,  par  fucceffion, 
dans  toutes  les  autres  parties  de  l'Afie, 
de  l'Afrique  &  de  l'Europe  :  mais  nous 
le  connoifTons  mieux  ici  fous  le  nom 
que  je  lui  donne. 

Cette  plante  pouffe  une  grofle  tige 
pleine  d'une  moelle  blanche  ,  qui  a  le 
goût  fucré,  &  d'où  on  tire  un  miel  par 
expreflion ,  quand  elle  efl  verte.  Elle 
s'élève  à  fix  ou  fept  pieds  ,  &  porte  à 
fon  fommet  des  pannicules  longues  de 


i  URQUIE. 


210  L'  E    C    O    L    £ 

— =huit  à  neuf  pouces,  grêles,  eparfes  tc 

Du  Blé  partagées  en  un  grand  nombre  d'épis 
i^^.i.r  P6î"ïchés,  chargés  de  fleurs  ftériles  &: 
ieparées  de  la  graine  qui  eft  le  même 
fruit  :  les  fleurs  font  femblables  à  celles 
de  feigle ,  fans  pétales ,  compofées  de 
quelques  étamines,  &  renfermées  dans 
un  calice  ;  tantôt  elles  font  blanches , 
tantôt  jaunes ,  quelquefois  de  couleur 
pourpre,  fuivant  que  les  épis  qui  por- 
tent les  graines  font  colorés  \  mais  elles 
ne  laiflent  point  de  fruits  après  elles. 

Les  fruits  font  féparés  des  fleurs ,  &C 
naiffent  en  forme  d'épis ,  des  nœuds  de 
la  tige  :  ces  épis  font  longs  &  gros ,  cy- 
lindriques ,  enveloppés  étroitement  de 
plufieurs  feuilles  ou  tuniques  membra- 
neufes,  qui  fervent  comme  de  gaine, 
du  fommet  defquels  il  fort  de  longs 
filets  qui  font  attachés  chacun  à  un 
embryon  de  graine. 

Ses  feuilles  font  femblables  à  celles 
du  rofeau ,  longues  d'un  pied  jufqu'à  2 , 
larges  de  3  ou  4  pouces ,  veinées  &  ru- 
des ,  coupantes  fur  les  bords. 

L'épi ,  qui  croît  par  degrés  jufqu'à  la 
groffeur  du  poignet ,  &  à  la  longueur 
d'un  pied,  écarte  les  tuniques  qui  l'en- 
veloppent à  mefdre  qu'il  groflit ,  & 
montre  fon  grain  à  découvert ,  ou  du- 
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moins  en  plus  grande  partie  ,  quand  il  -  = 

eft  en  maturité.  ^^  ^^é 

Ce  grain  eft  de  la  groiTeur  d'un  gros  °^ 

pois  5  un  peu  applati ,  &  de  couleur 
jaune,  rouge,  violette ,  bleue,  blanche 
ou  marbrée ,  fuivant  refpèce.  La  plus 
généralement  cultivée ,  &  celle  qu'on 
a  reconnue  la  meilleure ,  tant  en  France 
qu'en  Italie  Se  au  Levant,  c'efi  la  jaune, 
dont  la  farine  ne  diffère  pas  pour  cela 
des  autres ,  qui  la  rendent  également 
blanche. 

Pour  l'ordinaire  ,  chaque  tige  ne 
produit  qu'une  grappe  ,  quand  cette 
plante  eft  femée  en  plein  champ  ;  mais, 
quand  elle  eft  au  large  ,  elle  en  rap- 
porte deux  ou  trois. 

Les  avantages  que  l'humanité  retire 
^€  ce  grain  font  infinis  ;  l'on  pourroit 
avancer  que  la  moitié  des  hommes  &C 
des  animaux  privés  ,  répandus  fur  la 
terre ,  en  forment  fa  nourriture  :  il  eft 
cultivé  dans  les  quatre  parties  du 
monde ,  &: ,  ce  qui  efl:  furprenant  , 
c'eft  qu'il  le  foit  en  fi  peu  d'endroits  en 
France  ;  fur  quoi  je  ne  puis  m'empê- 
cher  de  déplorer  notre  négligence.  On. 
auroit  tort  de  penfer  que  nos  terres  &C 
notre  climat  ne  lui  foient  pas  propres  ; 
j'en  sème  tous  les  ans ,  &c  il-vient  auffi 
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—  beau  &  aiifîi  bon  qu'en  Italie  :  la  Bour- 
Du  Blé  gogne  ,  la  Franche-Comté  ,  la  BrefTe  , 
DE  en  font  de  belles  &  fruélueufes  planta- 
i  VRQuiE.  tions.  Si  les  gens  de  la  campagne  man- 
quent de  courage  ou  de  moyens  pour 
en  commencer  la  culture ,  les  feigneurs 
de  paroiiTes  ou  autres  perfonnes  aifées 
ne  pourroient-ils  pas  les  animer  &  les 
faciliter  par  quelques  avances ,  qui ,  eiï 
faifant  le  bien  de  leurs  vaiTaux  ou  fer- 
miers, ne  manqueroient  pas  de  procu- 
rer le  leur ,  en  ce  que  ,  par  la  fuite  ,  le 
produit  de  leur  terre  augmenteroit  in- 
failliblement ?  Et  fi  Texemple  de  pref- 
que  toutes  les  nations  ne  fuffit  pas  pour 
lever  les  doutes  aue  l'iOTorance  ou  le 
préjuge  nous  auroit  fait  concevoir  de 
l'utilité  de  ce  grain  ,  qu'on  faffe  atten- 
tion à  fes  propriétés ,  que  je  détaillerai 
pour  convaincre  que  l'on  retireroit  un 
grand  avantage  à  en  étendre  la  culture 
&  à  la  rendre  florifiante. 

Les  Indiens  &  autres  peuples  éloignés, 
mangent  le  blé  de  Turquie  en  vert , 
comme  en  Italie  on  mange  les  petits 
pois,  ou  en  (ce  grillé  à  la  poêle  ,  ou 
bouilli  dans  l'eau  :  d'autres  nations  en 
font  une  boifibn,  qu'elles  convertifTent 
suffi  en  vinaigre  en  la  gardant  un  cer- 
tain temps  :  en  beaucoup  de  pays  ^  on 
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en  fait  du  pain;  ailleurs  de  la  bouillie: 
mais  je  laifTerai  moins  lieu  à  foupçon- 
ner  mes  détails,  en  m'abftenant  de  rap- 
porter les  ufages  infinis  qu'en  font  les 
peuples  éloignés,  &c  en  parlant  feule- 
ment des  différentes  manières  dont  nos 
voifins  jouiilent  de  ce  riche  préfent  de 
la  terre. 

On  s'en  fert  dans  des  provinces  de 
France  pour  engraiffer  la  volaille  :  elle 
profite  à  vue  d'œil  avec  cette  feule 
nourriture  ;  les  chapons  de  Brefife  ,  fi 
fort  en  réputation ,  &c  qui  pèfent  juf- 
qu'à  10  &  Il  liv.  en  font  preuve.  On 
en  nourrit  les  pigeons  de  volière  ;  ce 
grain  leur  rend  la  chair  blanche  &:  ten- 
dre ,  6c  leur  donne  une  graifife  ferme 
&  lavoureufè.  Rien  n'efl:  meilleur  pour 
engraiffer  les  cochons  ;  ils  en  prennent 
[  un  lard  ferme  &  deux  fois  plus  épais 
[  qu'avec  tout  autre  engrais  :  ces  fameux 
cochons  de  Naples  ne  font  pas  engraif- 
fés  autrement,  ils  pèfent  jufqu'à  500 
livres.  Ce  poids  paroitra  fans  doute 
étonnant  &  peut-être  fabuleux  à  ceux 
qui  n'ont  pas  voyagé ,  ou  qui  n'en  ont 
jamais  ouï  parler  ;  mais  je  peux  attefter 
l'avoir  vu  de  mes  propres  yeux.  Pour 
les  rendre  tels ,  on  les  enferme  fimple- 
k    nient  pendant  deux  mois  dans  une  loge^ 
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=======  où  efl  une  auge  toujours  pleine  de  ce 

Du  Blé      grain  ,  dont  ils  fe  raflafient  en  liberté. 
rr    ^^  Les  chevaux ,  lorfqu'ils  y  font  accoutu- 

TURÛUÎE.  /  ,  .    '       1  .  1  •  -1 

mes  ,  s  en  trouvent  également  bien  ;  il 
faut  d'abord  le  mêler  avec  leur  avoine, 
pour  leur  en  faire  prendre  le  goût.  Etant 
moulu  5  on  en  fait  des  gâteaux  &  des 
galettes,  dont  le  peuple  fe  nourrit  en 
beaucoup  d'endroits.  On  en  mêle  auiïi 
avec  la  farine  de  froment ,  pour  faire 
le  pain ,  qui  s'en  accommode  de  même  ; 
cependant  je  dirai  à  cet  égard ,  que  ce 
pain  n'efl  pas  convenable  aux  eftomacs 
foibles,  s'ils  n'y  ont  été  accoutumés  de 
jeuneffe.  Ce  grain,  qu'on  ne  sème  qu'a- 
près l'hiver ,  réufîit  toujours  ,  &c  four- 
nit au  défaut  des  autres  :  un  peu  de  fa- 
deur au  goût  feroit  peut-être  le  feul 
défaut  qu'on  pourroit  lui  trouver, mais 
il  eft  auffi  nourri/Tant  &  auffi  bienfaifant 
qu'aucun  autre  :  je  dirai  plus  ;  on  a 
trouvé  le  moyen  d'en  faire  un  manger 
délicat.  On  prend  fes  grappes  ,  lorf- 
qu'elles  ne  font  que  naître  &  qu'elles 
n'excèdent  pas  la  groffeur  du  petit 
doigt,  on  les  dépouille  de  leur  bourre, 
on  les  fend  en  deux,  &c  on  les  fait  frire 
avec  une  pâte  coir.me  les  artichauts  : 
on  les  confit  aufli  avec  du  vinaigre 
blanc ,  comme  les  cornichons ,  &c  alors 
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ils  font  mcme  meilleurs  &  plus  tendres. 
La  plante ,  à  mefure  qu'on  la  dépouille     Du  Blé 
de  Ton  fruit  naiffant,  pour  le  manger         ^^ 
ainfi  en  friture ,  ou  pour  le  confire ,  en      '^^Q^i^- 
produit  d'autres  de  nœud  en  nœud , 
qu'on  a  toujours  foin  de  cueillir  dès 
qu'ils  font  formés  ,  &:  elle  en  fournit 
pendant  deux  mois  &:  plus. 

Pour  les  confire,  on  fait  fondre  une 
livre  de  fel  dans  une  pinte  d'eau  chau- 
de ;  on  tire  l'infufion  au  clair ,  on  y 
joint  une  pinte  de  vinaigre ,  Se  on  rem- 
plit le  vailTeau  de  ces  jeunes  fruits,  qui 
fe  trouvent  confits  &:  bons  à  manger 
un  mois  après  :  pour  leur  conferver  la 
blancheur  ,  on  met  par-defTus  un  lit 
d'eftragon  ou  de  percepierre  ,  qui  leur 
donne  en  même  temps  un  goût  plus 
agréable. 

La  culture  de  cette  plante  ii'efl  pas 
la  même  dans  tous  les  pays  :  en  Italie 
&:  en  Efpagne ,  on  sème  le  grain  à  la 
charrue,  comme  le  blé  ordinaire;  en 
d'autres  lieux ,  à  mefure  qu'un  fillon 
eu.  fait ,  on  l'y  répand  fort  clair,  &:  on 
recouvre  en  recommençant  un  autre 
fillon  ;  ailleurs  on  le  sème  au  plantoir  : 
mais  la  façon  qui  me  paroit  la  meil- 
leure ,  c'eft  de  le  femer  par  touffes ,  de 
la  même  "manière  qu*an  sème  les  hari- 
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.     ■  ■         ■=  cots  ;  on  en  met  quatre  ou  cinq  dans 
Du  Blé     chaque  place  ,  &,  quand  ils  font  bien 
CE  levés  5  on  n'en  laiile  qu'un  ou  deux  : 

^^^  '  on  les  chaufTe  enfulte  quand  ils  font 
affez  forts ,  &  on  les  ferfouit  en  même 
temps.  Un  mois  environ  après  ,  lorf- 
qu'ils  font  élevés  à  deux  ou  trois  pieds, 
on  leur  fait  une  butte  tout  autour  du 
pied,  de  II  à  15  pouces  de  hauteur, 
pour  les  foutenir  contre  les  vents  qui 
-les  renverferoient  fans  cette  précau- 
tion :  on  doit  difpofer  les  rangs  de  ma- 
nière que  chaque  touffe  foit  à  18  pou- 
ces de  diflance  ,  en  tout  fens ,  l'une  de 
l'autre.  Quand  il  efl  arrivé  à  peu  près 
à  fa  hauteur  de  fix  pieds  environ  ,  on 
lui  coupe  l'extrémité  de  la  tige  &:  une 
partie  de  (qs  feuilles  ;  le  grain  en  pro- 
fite mieux ,  &  mûrit  plutôt  ;  il  n'y  a 
pas  d'autre  façon  à  lui  faire.  Lorfqu'en- 
fin  il  fe  trouve  mûr  vers  la  fin  de  fep- 
tembre  ,  ce  qui  fe  connoit  à  fon  enve- 
loppe qui  sèche,  on  arrache  toutes  fes 
grappes,  on  les  démaillote;  &: ,  pour 
mettre  le  grain  à  l'air  ,  on  rebroufle 
toutes  les  feuilles  qui  fervent  à  les  lier 
par  paquets  ,  &  à  les  attacher,  foit  à 
des  planches  ,  foit  contre  des  murs  , 
dans  quelque  endroit  fec  &c  aéré, où  le 
erain  achève  d'acquérir  fa  perrédion. 
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C'eil  à  la  mi-avril  qu'on  doit  le  fe-  ===== 
mer  dans  notre  climat  ;  chacun  fe  rë-  Da  Blé 
glera  fuivant  le  fien.  Ce  grain  demande  °^ 

une  terre  grafTe  &  bien  fumée  ;  cepen-   Turquie. 
dant ,  avec  Taide  du  fumier ,  on  le  fait 
venir  fort  bien  dans  des  terres  médio- 
cres, en  obfervant  de  ne  pas  en  femer 
deux  fois  de  fuite  dans  la  même  terre  ; 

t       il  eft  à  propos  au  contraire  qu'elle  foit 

'  .  occupée  en  autres  grains  pendant  trois 
ans,  avant  d'en  remettre  de  celui-ci. 

I  II  eft  bon  à  femer  pendant  deux  ans  ; 
mais  il  lève  encore  plus  sûrement  la 
première  année. 

i  On  a  une  machine  pour  l'égrainer, 

!  dans  les  pays  011  il  s'en  cultive  beau- 
coup ;  mais,  à  défaut  de  cette  machine, 
on  le  déchâffe  avec  les  mains,  quand 
il  eft  bien  fec  ;  &  ce  doit  être  l'occu- 

!     pation  des  femmes  &  des  enfans  pen-» 

f      dant  l'hiver. 
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CHAPITRE    XV, 

Defcription  de  la  BOURRACHE;  fcs 

propriétés  y  fa  culture  _,  &c» 

8 L,_^^  X^  A  bourrache,  que  d'autres  nomment 

De  la       bourrache  y  eft  une  plante  plus  médici- 

BouRRACHE  naie  que  potagère  ;  cependant  on  l'em- 
ploie fort  utilement  pour  les  foupes  , 
mêlée  avec  d'autres  herbes  ;  mais  il 
faut  qu'elle  foit  jeune  &  tendre  :  on  fe 
fert  aufîi  de  Tes  fleurs  pour  garnir  les 
falades.  Les  Italiens  la  mangent  cuite 
en  falade,  quand  elle  efl:  nouvelle  :  ils 
en  font  un  grand  ufage  dans  tous  les 
mets  d'herbes ,  perfuadës  qu'elle  efl 
très-falutaire  ;  en  quoi  il  eft  certain 
qu'ils  ne  fe  trompent  pas. 

Sa  racine  eft  blanche  &  fort  cheve- 
lue ;  fa  feuille  ,  qui  s'abat  fur  terre,  eft 
large ,  arrondie ,  d'un  vert  foncé ,  rude, 
ondée  &  garnie  de  petites  pointes  très- 
fines  ;  fa  tige  eft  également  velue ,  cy- 
lindrique ,  creufe  ,  baffe  &  branchue  ; 
fes  fleurs  naiflent  aux  fommets  des  ra- 
meaux ,  &  font  ordinairement  bleues  , 
mais  quelquefois  blanches  ou  couleur 
de  chair  3  elles  font  portées  fur  des  pé- 


DU  Jardin    potager.  419 

dîcules  longs  d'un  pouce  ,  &  inclinés  -j^-  ■  ■  ■  r= 
vers  la  terre  ;  elles  font  d'une  feule  De  la 
pièce,  refendues  en  cinq  parties  dif- Bourrache. 
pofées  en  étoile  ;  &:  du  centre  il  fort 
une  efpèce  de  pyramide  noire ,  formée 
par  étamines  réunies  en  pointe  à  leur 
extrémité  ;  le  calice  où  elles  tiennent 
eft  partagé  en  5  parties  pointues,  vertes 
&  velues,  d'où  il  fort  un  piftil  entouré 
de  4  embryons  qui  fe  changent  en  au- 
tant de  graines  accoUées  enfemble  , 
qui  ,  de  vertes  qu'elles  font  d'abord  , 
deviennent  noires  en  mûriffant  ,  & 
confervent  un  petit  bouton  blanc , 
prefque  imperceptible,  du  côté  qu'elles 
étoient  adhérentes  :  leur  forme  eft  un 
peu  alongée  &c  graveleufe  ,  Ôc  tant  par 
la  forme  que  par  la  groffeur  Se  couleur, 
on  peut  les  comparer  aux  crottes  de 
fouris. 

Cette  plante  ne  fe  multiplie  que  de 
fa  graine  ,  qu'on  peut  femer  en  tout 
temps,  &  qui  lève  promptement  Se  fans 
beaucoup  de  préparations  ;  elle  croît 
même  naturellement  dans  les  places  où 
il  y  en  a  une  fois  eu ,  fans  qu'on  puiffe 
prefque  la  détruire  ;  mais  à  peine  eft- 
elle  bien  formée,  qu'elle  monte  ;  c'eft 
pourquoi  il  en  faut  femer  un  peu  tous 
les  mois ,  (i  on  eft  dans  le  cas  d'en  avoir 
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f  ■  ■   -^befoin.  Sa  graine  eft  très-difficile  à  ra- 

De  la       malTer  ;  car  ,  à  peine  eft-elle  mûre  , 

Bourrache  ^^^^^^  ^^^^^^  ^  ^  1^3  oileaux ,  ainfi  que 

les  mulots ,  en  font  tort  avides  :  il  faut 
couper  la  tige  un  peu  verte,  &:  la  faire 
fécher  au  foleil  fur  un  drap ,  ou  éten- 
dre quelque  mauvais  linge  fous  les 
plantes  ,  pour  la  recevoir  à  mefure 
qu'elle  tombe  ,  &  la  retirer  tous  les 
jours  plutôt  deux  fois  qu'une  :  elle  fe 
conferve  bonne  deux  ans. 

Ses  propriétés  pour  la  médecine  font 
d'être  peélorale  &:  rafraichiifante  :  fa 
feuille  &  fa  racine  s'emploient  commu- 
nément dans  les  tifanes  cordiales  ,  & 
dans  les  bouillons  rafraichiiTans.  Elle 
chafle  la  mélancolie  ,  rend  le  fang 
fluide ,  &:  diiTout  les  humeurs  épaiiles 
&  groffières  ;  elle  excite  les  urines,  les 
fueurs  &  l'expeéloration  :  fon  fuc  tiré 
par  exprefTion  ,  fans  avoir  bouilli ,  Se 
mêlé  avec  celui  de  buglofe  ,  efl  fort 
bon  dans  la  pleuréfie ,  à  la  dofe  de  4  ou 
5  onces,  répétée  plulieurs  fois;  on  peut 
y  joindre  ,  fuivant  l'état  du  malade  , 
une  once  delirop  violât,  lorfqu'on veut 
le  difpofer  à  la  purgation.  Sa  fleur  eft 
une  des  quatre  fleurs  cordiales  ,  &  fe 
prend  en  infuiion  comme  le  thé  ;  in* 
fufée  dans  le  vin ,  elle  réjouit  le  cœur, 
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j'entends  l'inflifion  :  on  en  fait  aufîi  une  -^ 

conferve ,  dont  la  dofe  eft  depuis  deux      De  la 
gros  jufqu'à  demi-once.  Le  fuc  de  cette  Bourrachi 
plante  entre  dans  le  firop  de  longuevie 
&  dans  plusieurs  autres  éiedluaires  :  elle 
efl  fort  eftimée  à  caufe  de  fes  vertus. 


CHAPITRE     XVI. 

Dcfcrlption  ai  la  Bu GLOSE  ;  fes  pro" 

prUtés  ,  fa  culture ,  &c^ 

JL  A  buglofe  ,  que  d*autres  nomment  ■  .^:s:^ 
bouglofe  y  efl  de  peu  d'utilité  pour  Tu-  l--^- 
fage'de  la  vie  ,  fi  Ton  excepte  fa  fleur ,  laBuglose. 
dont  on  fe  fert  pour  garnir  les  falades; 
mais  elle  efl  fi  fouvent  employée  pour 
les  befoins  de  la  fanté  ,  qu'un  potager 
ne  doit  jamais  être  au  dépourvu  de 
cette  plante,  qu'il  faut  couper  fouvent, 
quand  on  efl  dans  le  cas  d'en  avoir  ac- 
tuellement befoin,  car  fa  feuille  a  d'au- 
tant plus  de  vertu  qu'elle  efl  nouvelle. 
Sa  racine  efl  oblongue,  cylindrique, 
groffe  proportionnément  à  la  force  &  à 
l'âge  de  la  plante ,  de  couleur  noirâtre 
en  dehors  ,  &  blanche  en  dedans , 
remplie  d'un  fuc  gluant;  elle  jette  plu- 
fieurs  tiges,  qui  s'élèvent  à  trois  pieds 

Kiij 
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a  ==  environ  ,  liérifTées  de  poils  5c  bran- 

E)£         chues  ;  Tes  feuilles  font  longues  ôc  étroi- 

LA  iiucLosr.  tes  ^  fans  queue  ,  de  couleur  vert  de 
mer  ,  terminées  en  pointe ,  &:  garnies 
deifus  &  deflous  de  poils  femblables. 
Ses  fleurs  nailTent  aux  fommets  des  ti- 
ges &  des  rameaux  ,  dans  un  calice 
compofë  de  5  lobes  oblongs  ,  étroits , 
pointus  Se  velus  ;  formés  d'une  feule 
pièce  en  entonnoir,  partagés  en  5  par- 
ties arrondies,  d'un  bleu  violet,  qui 
Jaiflent  voir  dans  leur  centre  une  petite 
«toile  blanche  &:  velue  ,  au  milieu  de 
laquelle  fe  trouve  un  petit  bouton  ob- 
tus, compofé  de  4  ou  5  petites  écailles 
velues ,  qui  couvrent  autant  d'étami- 
iies;  le  piftil  eft  oblong,  &  naît  du  fond 
du  calice,  accompagné  de  3  ou  4  em- 
bryons qui  fe  changent  dans  la  fuite  en 
autant  de  graines  de  couleur  noire ,  &c 
fi  reifemblantes  à  celles  de  la  bourra- 
che ,  qu'on  ne  peut  prefque  pas  les  dif- 
linguer. 

Ses  propriétés  pour  la  médecine  font 
lesmémes  que  celles  de  la  bourrache, 
avec  laquelle  on  la  mêle ,  ou  à  laquelle 
©n  la  fubftitue  ;  elle  s'emploie  dans  les 
tifanes ,  dans  les  bouillons  rafraîchif- 
fans  &  dans  les  décodions  pour  les  la- 
vemens  :  on  peut  voir  (qs  autres  pro- 
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priétés  dans  celles  de  la  bourrache.  Sa   ■  '       r=tr=: 
fleur  eft  du  nombre  des  fleurs  cordia-         De 
les ,  qu'on  prend  en  infufion  comme  laBuglose, 
le  thé,  dans  certaines  maladies. 

Cette  plante  eft  vivace  ,  &:  le  con- 
ferve  longues  années  ;  elle  fe  multiplie 
également  de  rejetons  ôc  de  graine  , 
qu'on  sème  au  mois  de  mars  en  bor- 
dure, autour  des  carrés ,  fans  beaucoup 
de  préparation  :  toute  terre  lui  eft 
bonne ,  pourvu  qu'elle  foit  bien  labou- 
rée. On  recueille  la  graine  fur  les  vieux 
pieds  qu'on  coupe  dès  que  les  premiè- 
res graines  commencent  à  noircir  ;  car 
elle  eft  fort  fujette  à  tomber  &  à  fe  per* 
dre  :  on  les  étend  fur  un  drap ,  ou  on 
les  expofe  debout  contre  un  mur  au  fo- 
leil ,  jufqu'à  ce  que  toute  la  graine  foit 
bien  sèche  ;  on  la  vanne  enfuite ,  &  on 
l'enferme  ;  elle  fe  conferve  bonne  trois 
ans. 
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CHAPITRE     XVII. 

Defcription  de  la  Capre ;  fes  pro^ 
priétés  ,  fa  culture  ,  &c. 

—  ±-iA  câpre  eft  le  bouton  à  fleur  d'une 
De  plante  qui  croit  dans  les  pays  chauds. 
LA  Capre.  Les  curieux,  à  force  de  foins,  en  élè- 
vent quelques  pieds  dans  ce  climat; 
mais  ils  ne  retirent  d'autre  avantage  de 
cultiver  une  plante  extraordinaire ,  que 
le  plaifir. 

La  plante  qui  la  produit ,  fe  nomme 
câprier  ;  fes  racines  font  ligneufes  & 
nombreufes ,  revêtues  d'une  écorce 
épaiffe  :  elle  poufle  plufieurs  branches 
garnies  d'épines  roides  &  pointues, qui 
rampent  comme  les  bras  de  melons,  6>C 
qui  s'alongent  beaucoup  :  fes  feuilles 
naiflent  alternativement,  &  font  pref- 
que  rondes,  de  la  largeur  de  la  main, 
femblables  à  celles  du  coignaiïier,  & 
d'un  vert  d'eau  ou  céladon  :  il  fort  de 
l'aiflelle  de  chaque  feuille  un  pédicule 
long  qui  porte  une  fleur  blanche  ,  dif- 
pofée  en  rofe,  &  compofée  de  4  pé- 
tales ,  dont  le  centre  efl:  occupé  par  un 
grand  nombre  d'étamines ,  ôc  par  ua 


LA  Câpre, 
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piftil  fort  long ,  qui  s'élève  d'un  calice 
à  4  feuilles  vertes  ;  le  piftil  le  change  ^  ^  P^ 
en  un  fruit  prefque  de  la  figure  d'une 
poire  ,  &:  de  la  grofTeur  d'une  olive  , 
qui  renferme  plufieurs  petites  graines 
rouges ,  par  lefquelles  elles  fe  multi- 
plient. 

C'eft  le  bouton  de  fa  fleur  qui  fait 
tout  fon  mérite  ,  c'eft  ■  à-dire  ,  fa  fleur 
même  en  bouton  ,  avant  qu'elle  n'épa- 
nouifle:  on  cueille  ces  boutons  tous  les 
jours  ;  &  plus  ils  font  petits  ,  plus  on  les 
efliime  :  ils  ne  fourniflent  pas  tant  à  la 
mefure ,  mais  ils  fe  vendent  davantage, 
&:  l'un  revient  à  l'autre.  On  ne  s'en  fert 
que  d'une  feule  façon  ,  qui  efl:  de  les 
confire  au  vinaigre  ;  &:  voici  la  prépa- 
ration. 

On  les  laifle  d'abord  fe  flétrir  à  l'om- 
bre pendant  3  ou  4 heures,  après  quoi 
on  les  met  dans  un  vaiflfeau  propor- 
tionné à  la  quantité  qu'on  en  a,  les  pref- 
fant  légèrement,  &  on  le  remplit  de 
vinaigre,  à  la  fuperficie  du  fruit  *,  on  le 
eouvre,  &  on  le  laiflTe  en  repos  pendant 
8  jours.  Ce  terme  expiré  ,  on  les  tire 
du  vaiflfeau ,  on  les  preflfe  légèrement 
pour  les  égoutter,  &  on  les  remet  de- 
dans avec  du  nouveau  vinaigre  ;  on  ré- 
pète trois  fois  de  fuite  la  même  opéra- 
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■  i.  r     •    ■=  tion  de  8  jours  en  8  jours  ,  après  quoi 

De  on  les  change  encore  de  vinaigre  pour 

LA  Câpre,  la  dernière  fois ,  en  y  jetant  un  peu  de 

fel ,  &  on  les  laiïïe  en  cet  état  jufqu'au 

befoin  ;  on  peut  commencer  de  s*en 

fervir  fîx  femain^s  après. 

Cette  efpèce  de  fruit  confît  eft  d'un 
grand  ufage  dans  la  cuifîne  :  il  eft 
agréable  au  goût,  &  réveille  l'appétit; 
il  entre  dans  la  plupart  des  fauces,  tant 
en  gras  qu'en  maigre  ;  on  le  mange  de 
même  en  falade  ,  avec  l'oignon  &  la 
betterave.  Son  défaut  eft  d'être  un  peu 
difficile  à  digérer  ,  &  il  convient  peu, 
par  cette  raifon ,  aux  eftomacs  foibles; 
mais  on  l'a  reconnu  utile  contre  les 
obftru6lions  du  foie  &  de  la  rate,  étant 
de  fa  nature  déterfif ,  inciftf  &:  réfolu- 
tif  :  quelques  auteurs  en  rapportent  des 
effets  furprenans.  Le  vinaigre  dans  le- 
quel il  a  été  confit,  de  même  que  Té- 
corce  de  la  racine  ,  ont  auftî  des  vertus 
particulières,  qu'on  peut  voir  dans  le 
Traité  de  M.  Geoffroy. 

Cette  plante  ne  demande  d'autre 
culture  que  d'être  un  peu  foignée  quand 
on  la  replante  ,  jufqu'à  ce  qu'elle  foit 
reprife  :  elle  fe  mutiplie  également  de 
graine  &  de  boutures ,  mais  plus  ordi- 
nairement de  cette  dernière  façon.  On 
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couche  quelques  brins  en  terre  ,  qui  j^u— 

prennent  racine  comme  la  vigne ,  &  on  E)e 
les  sèvre  l'année  fuivante  ,  pour  les  ^^  v^apre. 
tranfplanter  où  on  veut.  Elle  eû  vivace, 
&  fe  conferve  jufqu'à  30  ans ,  pourvu 
qu'on  la  taille  annuellement  à  la  fin  de 
l'automne  ,  près  de  fa  Touche,  Etant 
iemëe  au  printemps ,  dans  de  petites 
fofTes  à  l'écart  de  toute  plante  qui 
pourroit  l'ombrager,  elle  réufTit  éga- 
lement, pourvu  que  le  terrain  lui  foit 
propre  ;  &:  nul  terrain  ne  lui  convient 
mieux  que  les  lieux  fecs  ,  pierreux,  fa- 
blonneux ,  &  expofés  au  midi.  Mais  la 
meilleure  de  toutes  les  fituations,  c'eft 
aux  pieds  des  murs  du  midi ,  ou  dans 
les  murs  mêmes ,  lorfqu'ils  fe  trouvent 
adofTés  contre  des  terres  :  on  y  prati- 
que des  niches  exprès ,  où  on  enterre 
îa  plante  ;  &  le  pied  a  le  double  avan- 
tage de  fe  nourrir  par  (es  racines  der- 
rière le  mur ,  &  de  profiter  de  la  réfle- 
xion de  chaleur  du  mur ,  dont  il  a  be- 
foin  plus  que  toute  autre  plante  :  mais, 
comme  tout  le  monde  n'a  pas  l'avan- 
tage de  ces  fortes  de  Situations,  chacun 
les  place  comme  il  peut,  oc  du  plus  au 
moins.  Elle  réufTit  dans  les  climats  & 
les  terrains  qui  lui  font  propres  ,  tels 
que  celui  de  la  Provence  :  j'en  ai  vu 
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■     =  en  plain  champ ,  du  côté  de  Toulon  & 
De  d'Hières^  qui  rapportoient  beaucoup  ; 

LA  Câpre,  j^^  pieds  y  font  en  diftance  de  i  toiles 
environ ,  en  tout  fens.  Dans  les  climats 
moins  favorables,  &:  qui  font  fujets  à 
quelques  gelées  ,  il  faut  couvrir  les 
pieds  lorfque  le  temps  menace  ;  car 
les  deux  grands  ennemis  de  cette  plante 
font  le  froid  Se  l'humidité.  Elle  produit 
abondamment  pendant  2  ou  3  mois,&C 
^  fournit  un  revenu  équivalent  à  toutes 
les  autres  denrées  ,  quand  elle  eu.  en 
pleine  vigueur  ;  &  c'eft  un  produit 
d'autant  plus  avantageux  ,  qu'on  ne 
fauroitfouvent  mettre  autre  chofe  dans 
les  places  ftériles  qu'elle  occupe.. 

CHAPITRE     XVIII. 

Defcription  de  la  CAPUCINE;  fis 

différentes  efphces  y  fes  propriétés  y  fa 
culture  y  &c. 


C 


_  ETTE  plante  étolt  connue  autrefois 

^  ^  -^  ^^       fous  le  nom  de  creffon  des  Indes  ou 
Capucine.        /r      ;    d'         c  '^  »  n 

cicjjon  du  Ferou  ,  oi  parce  qu  elle  nous 

en  eft  venue ,  &  par  fa  conformité  de 

goût  avec  les  autres  creffons  :  on  lui  a 

donné,  tn  France ,  celui  de  capucine  , 

qui  a  prévalu  fur  l'autre,  parce  qu'au 
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revers  de  fa  fleur,  il  fe  trouve  une  ef- = 

pèce  de  capuce  formé  comme  le  capu-      ^^  ^^ 
chon  des  Capucins.  Capucine^ 

Sa  racine  eft  jaunâtre,  menue,  &C 
garnie  de  beaucoup  de  fibres  ;  fa  feuille 
eft  à  peu  près  ronde ,  plus  ou  moins 
grande  ,  fuivant  l'efpèce  ;  fa  tige  eft 
foible  &  rameufe ,  6c  demande  nécef- 
fairement  d'être  foutenue  par  des  ra- 
mes, à  moins  qu'on  ne  la  place  au  pied 
des  murs  garnis  de  treillage  ,  où  elle 
s'accroche.  Ses  fleurs  font  jaunes  ou 
fouci ,  fuivant  Tefpèce ,  compofées  de 
5  fleurons  à  peu  près  égaux  ,  ouverts 
en  forme  de  vafe.  Elle  répand  une 
odeur  forte  &  affez  agréable  ,  ôc  fon 
goût  efl  très-piquant. 

On  en  cultive  trois  efpèces  ;  la  pe- 
tite, la  grande  &  la  double.  La  première 
a  la  feuille  ronde ,  de  la  grandeur  d'un 
gros  écu ,  d'un  vert  blanchâtre  ;  fa  fleur 
eft  jaune  pâle ,  avec  une  mouche  fouci 
au  milieu  de  chaque  fleuron  :  la  tige 
s'élève  à  2  ou  3  pieds ,  étant  ramée  : 
c'efl:  celle  qu'on  élève  dans  nos  pro- 
vinces méridionales,  pour  en  faire  une 
confiture  au  vinaigre ,  fort  agréable  , 
qui  fert  pour  les  falades  d'hiver  ;  &: 
c'efl:  le  bouton  de  la  fleur  qu'on  prend 
pour  cela ,  avant  qu'il  épanouiflfe, 
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■  ■  ■  ■  -  -!^  On  la  sème  en  planche ,  comme  les 
De  la  autres  légumes ,  au  mois  de  mars ,  après 
Capucine-  avoir  bien  fumé  &  labouré  la  terre,  & 
on  la  rame  après  lui  avoir  donné  un 
ferfouidage  ;  elle  rapporte  d'autant 
plus  5  qu'elle  eft  fouvent  arro£ee  pen- 
dant les  chaleurs. 

La  féconde  efpèce  s'appelle  grande  y 
d'autant  que  fa  feuille  &  fa  fleur  font 
plus  grandes  du  double  que  la  premiè- 
re; fa  tige  s'élève  aufTi  plus  haut:  fa  fleur 
efl  veloutée,  de  couleur  fouci,  veinée 
de  rouge.  Celle-ci  n'eft  employée  que 
pour  garnir  les  falades,  j'entends  la  fleur 
épanouie ,  qui  réjouit  tout  à-la-fois  la 
vue  &  le  goût. 

La  double  reflfemble  à  la  précédente 
par  la  feuille  &  la  tige  ;  mais  elle  ne 
s'élève  pas  fl  haut,  &  fa  fleur  efl:  double 
comme  une  petite  anémone,  fans  avoir 
à  fon  revers  le  capuce  qu'ont  les  autres  : 
on  la  préfère  pour  garnir  les  falades  , 
parce  qu'elle  fe  range  mieux,  &  qu'elle 
fait  un  plus  bel  effet  aux  yeux  ;  fa  cou- 
leur efl:  moins  vive  &:  moins  veloutée 
que  la  féconde  efpèce  ,  mais  elle  eft 
plus  marbrée. 

On  ne  cultive  guère  en  ce  pays  la 
première  efpèce  ;  elle  efl  réfervée  , 
comme  je  l'ai  dit ,  aux  pays  chauds  , 
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qui  rélèvent  fans  beaucoup  de  peine.  ===!»=«■ 

La  féconde  eft  prefque  la  feule  à  la-  E)e  la 
quelle  on  s'attache  ,  par  la  difficulté  Capucine, 
qu'il  y  a  de  conferver  la  troifième.  Il 
faut  d'abord  la  femer  fur  couche ,  6c  on 
la  replante  enfuite  au  pied  des  murs  du 
midi ,  avec  un  peu  de  fumier  &:  de  ter- 
reau au  pied  :  plus  elle  eft  arrofée ,  plus 
elle  fournit  de  fleurs  ;  étant  bien  foi- 
gnée  ,  elle  fe  foutient  jufqu'aux  gelées. 
Ceux  qui  n'ont  pas  des  expofitions  de 
murs  convenables,  doivent  la  placer 
au  moins  dans  l'endroit  le  plus  chaud 
&  le  plus  abrité  de  leur  jardin ,  en  ob- 
fervant  de  la  ramer. 

La  troifième  efpèce  ne  fe  multiplie 
pas  de  graine,  comme  les  précédentes, 
mais  de  bouturer  qu'on  emporte.  La 
difficulté  n'eft  pas  de  la  faire  repren- 
dre ;  il  n'eft  point  de  plante  au  contraire 
qui  s'enracine  ft  aifément  :  une  branche 
coupée  &  enterrée ,  fans  la  mouiller , 
mife  à  l'ombre  dans  fon  pot  pendant 
huit  jours ,  fe  trouve  reprife,  &  pouffe 
auffitôt  après  ;  mais  l'écueil  eft  l'hi- 
ver ,  la  moindre  gelée  la  fait  périr ,  le 
défaut  d'air  lui  eft  également  mortel  : 
il  faut  par  conféquent  une  fituation  qui 
la  défende  de  l'un  ,  &  où  elle  puiffe 
jouir  de  l'autre ,  avec  l'attention  de  la 
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"    ■  faire  profiter  de  tous  les  rayons  du  fo- 

Delà  Iq\[  q^i  fe  préfentent  pendant  cette 
APUciNE.  jnauvaife  failbn  ,  fans  jamais  la  mouil- 
ler, quelque  befoin  qu'elle  paroiiTe  en 
avoir.  Quand  on  n'a  pas  des  ferres  dif- 
pofées  convenablement ,  la  meilleure 
place  qu'elle  puifTe  avoir,  eft  une  cham- 
bre habitée  &  un  peu  échauffée;  on  la 
met  fur  la  fenêtre  en  dedans  du  vitrage , 
quand  le  foleil  paroît ,  &:  on  la  retire 
quand  il  efi:  paffé  :  s'il  fait  doux ,  on  la 
inet  en  dehors  pendant  quelques  heu- 
res de  la  journée  :  avec  ces  attentions, 
on  la  conferve  ;  &  au  printemps,  quand 
il  n'y  a  plus  rifque  de  gelée  ,  on  la  dé- 
potte  &  on  l'enterre  au  pied  d'un  mur 
bien  expofé  ,  après  avoir  mis  un  peu 
de  fumier  dans  le  trou;  bientôt  après , 
elle  pouffe  fa  tige  ,  6c  on  l'arrofe  au 
befoin. 

On  recueille  la  graine  des  deux  pre» 
niières  efpèces  dans  les  mois  d'août  &c 
feptembre,  à  mefure  qu'elle  mûrit;  6c 
fi  elle  tombe ,  on  la  ramaffe.  La  pre- 
mière fait  fa  graine  arrondie  d'un  côté, 
êc  convexe  de  l'autre ,  cannelée  &:  gra- 
veleufe ,  de  couleur  grife ,  &  de  la  grof* 
feur  d'un  petit  pois  ;  l'autre  la  fait  pref* 
que  blanche ,  double  en  groffeur,  can- 
nelée, graveleufe  ôi  formée  de  même, 


DU  Jardin  potager.  133 

Elles  fe  confervent  bonnes  ,  l'une  &  - 

l'autre ,  pendant  deux  ans.  De  la 

La  manière  de  confire  le  bouton  de  Capucine. 
la  première,  eft  la  même  que  pour  la 
câpre  ,  dont  on  trouvera  la  recette 
dans  Ton  Chapitre.  On  ramalTe  tous  les 
jours  les  boutons ,  &:  on  les  jette  dans 
le  vinaigre ,  après  les  avoir  laiïïe  flétrir 
quelques  heures  à  l'ombre  :  beaucoup 
de  particuliers,  par  économie  ,  ne  les 
changent  pas  de  vinaigre  ;  mais  il  eft 
sûr  qu'ils  font  meilleurs  ,  &  qu'ils  fe 
confervent  plus  long-temps ,  étant  pré- 
parés comme  les  câpres. 

Outre  le  profit  &  le  plaifir  que  fait 
ce  petit  fruit,  il  a  le  mérite  d'être  dé- 
terfif ,  apéritif,  &  bon  pour  provoquer 
les  urines  :  le  fuc  de  fes  feuilles ,  mêlé 
avec  la  conferve  de  rofe  &:  le  petit-lait, 
eil  fort  falutaire  aufîi  contre  la  phthifie. 
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CHAPITRE     XIX. 

Defcrlpdon  du  Ca RDON  ;  fes  diffl- 
rentes  efphes ,  fcs  propriétés  _,  fa  cul- 
turc  y  &c, 

u  E  cardon  eft  la  plus  greffe  de  toutes 
Du         les  plantes  potagères ,  &  une  des  plus 
Cardon,    faines. 

Sa  racine  eiî  epaiffe  &  charnue ,  for- 
mée en  pivot ,  tendre  &  d'une  faveur 
agréable  quand  elle  efl:  cuite.  Sa  feuille 
eft  longue  de  3  ,  4  &  5  pieds ,  quand 
elle  croît  en  bon  fonds  ,  d'un  vert 
d'eau ,  divifée  en  lanières  larges  &  dé- 
coupées,  couverte  d'un  duvet  blan- 
châtre ,  ayant  des  épines  roides  à  tous 
{es  angles  :  il  y  a  pourtant  une  efpèce 
qui  n'en  a  pas  ;  fa  côte  efl  large  de  trois 
doigts ,  épaiffe  &  charnue ,  formée  en 
gouttière  ;  fa  tige  eft  haute  de  4 ,  5  & 
jufqu'à  6  pieds  ,  cannelée ,  cotonneufe, 
pleine,  garnie  de  quelques  rameaux, 
au  fommet  defquels  eft  une  tête  appla- 
tie  dans  fa  bafe  ,  &  terminée  en  poin- 
te ,  formée  de  grandes  écailles  qui 
font  armées  d'épines  roides  à  leur  ex- 
trémité ,  &  dont  la  bafe  qui  tient  au 
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corps  de  la  tête ,  eft  épaiiTe  &:  charnue  ;  ===== 
cette  tête  s'ouvre  &  s'élargit  peu  à  peu,         Du 
&  enfin  laiile  paroître  dans  fon  milieu    Cardon. 
un  groupe  de  fleurs  bleuâtres,  qui  font 
compofees  chacune  de  5  parties ,  por- 
tées fur  des  embryons  qui  fe  changent 
enfuite  en  une  femence  oblongue ,  liffe 
6^  verdâtre  ,  garnie  d'aigrettes  ,  de  la 
forme  &  grofifeur  à  peu  près  d'un  grain 
de  froment. 

C'eft  fa  feuille ,  ou ,  pour  mieux  dire, 
fa  côte  &:  fa  racine,  qui  efl  la  partie  la 
plus  tendre  &  la  meilleure  ,  qui  font 
tout  fon  mérite.  On  mange  fa  racine 
en  gras  &  en  maigre ,  &  fur-tout  au  jus 
dans  les  entremets  :  on  la  fert  auffi  fous 
l'aloyau  &  Je  gigot ,  &  c'eft  un  mets 
très-eftimé  des  gens  de  goût  ;  le  com- 
mun des  homm.es  en  fait  peu  d'ufage, 
parce  que  l'affaifonnement  en  efl  trop 
coûteux. 

On  ne  lui  a  encore  reconnu  aucune 
propriété  particulière  pour  la  pharma- 
cie ;  fa  fleur  feulement  a  une  vertu  qui 
eft  de  faire  cailler  le  lait  comme  la  pre- 
fure ,  &:on  la  préfère  quand  on  le  fait, 
car  la  prefure  a  quelque  chofe  en  elle 
qui  dégoûte  :  cette  fleur  eft  bleuâtre  , 
&  fe  détache  des  pommes  qu'on  laifle 
venir  pour  graine  :  on  la  fait  fécher  à 
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^ l'ombre  ,  &:  on  en  met  une  pincée  plus 


Du         ou  moins ,  fuivant  la  quantité  de  lait. 
Cardon,     l^  f^gm-  ^q  l'artichaut  fauvage  ,  qu'on 
nomme  autrement  la  cardonette  ,  a  la 
même  vertu. 

Il  y  a  deux  efpèccs  de  cardons ,  le 
commun  ,  qu'on  nomme  le  cardon 
d'Efpagne  ,  &  le  piquant ,  qu'on  nom- 
me le  cardon  de  Tours ,  parce  qu'il  en 
^  eft  venu  originairement  :  on  en  en- 
voyoit  beaucoup  autrefois  à  Paris  ; 
mais  aujourd'hui  nos  maraîchers  qui  en 
élèvent ,  les  font  venir  aufîi  beaux  ôc 
aufïi  bons  qu'à  Tours. 

Les  deux  efpèces  diffèrent ,  en  ce  que 
le  Tours  eft  armé  de  toutes  parts  d'ai- 
guillons très-pointus ,  que  le  commun 
n'a  pas  ;  fa  côte  efl  aufîî  plus  pleine  ,  un 
peu  rougeâtre.  Se  il  eft  moins  fujet  à 
monter ,  il  eft  même  plus  tendre  &C 
plus  délicat  à  manger,  enforte  qu'il  eft 
très-préférable  à  l'autre  ;la  plupart  des 
jardiniers  évitent  cependant  d'en  culti- 
ver, parce  que  fes  piquans  leur  en  ren- 
dent les  approches  difficiles  :  c'eft  aux 
maîtres  de  les  encourager,  &  de  forcer 
un  peu  leur  timidité 

L'une  &:  l'autre  efpèce  fe  multiplient 
de  graine  ,  ôe  fe  cultivent  de  la  même 
manière.  Les  premiers ,  qui  fe  mangent 
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en  mai ,  s'élèvent  fur  couche  :  on  les  se-  ■- 

me  fous  cloche  au  mois  de  janvier,  &:  Du 
quand  ils  ont  deux  bonnes  feuilles,  on  Cardon* 
^  les  repique  plus  à  l'aife  fous  d'autres 
cloches ,  &:  fur  couche  neuve  qui  ait  8  à 
9  pouces  de  terreau  :  fi  on  veut  les 
avancer ,  on  les  laifTe  fous  cette  féconde 
cloche  5  jufqu'à  ce  qu'ils  foient  bons  à 
replanter  en  place  fur  une  troifième 
couche,  à  laquelle  il  faut  employer  des 
fumiers  courts  &  à  demi  confommës  , 
tels  que  ceux  des  fiacres  :  on  la  charge 
d'un  pied  environ  de  terreau  mêlé  d'un 
tiers  de  terre ,  &  quand  fon  plus  grand 
feu  eft  païïe ,  on  y  range  le  plant  en  échi- 
quier ,  à  2  pieds  &  demi  ou  3  pieds  de 
diftance  :  on  met  une  cloche  fur  chaque 
pied  ,  jufqu'àce qu'il  foit  bien  repris,  6>c 
on  bâtit  un  petit  treillage  fur  les  deux 
bords  ,  pour  foutenir  les  paillaiTons  , 
dont  on  les  couvre  pendant  les  nuits  &C 
les  journées  fâcheufes. 

On  obfervera  de  couvrir  ces  fortes 
•  de  couches ,  de  manière  qu'il  n'y  ait 
rien  derrière  qui  puiffe  être  incom- 
modé de  l'ombrage  de  cette  plante  ,  6c 
on  leur  donnera  4  pieds  &  demi  de 
largeur ,  fur  2  pieds  bc  demi  de  hau- 
teur ,  qu'on  aura  foin  de  réchauffer  au 
befoin. 
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Pour  tirer  plus  àq  profit  de  ces  cou* 
Du        ches  ,  on  sème  ordinairement  entre  les 
Cardon,    pieds  des  cardons,  des  raves  &:  radis  , 
ou  telle  autre  plante  qui  n'eft  pas  obli- 
gée d'y  féjourner  long-temps. 

Le  cardon  demande  beaucoup  d'eau  ; 
il  faut  être  exaâ:  à  lui  en  donner  :  &c 
malgré  même  tous  les  foins  qu'on  peut 
prendre  ,  on  ne  fauroit  guère  éviter , 
dans  cette  première  faifon  ,  qu'il  n'en 
monte  toujours  quelques-uns  ,  à  quoi 
il  n'y  a  point  de  remède  :  ceux  qui 
viennent  à  bien ,  dédommagent  ;  car 
ces  premiers  font  précieux. 

Lorfqu'ils  font  enfin  venus  au  point 
de  groifeur  qu'on  leur  demande,  on  les 
lie  dans  un  beau  jour  ,  quand  les  plan- 
tes font  bien  sèches,  avec  trois  ou  qua- 
tre liens  de  paille  bien  ferrés ,  &  on  les 
empaille  avec  de  la  grande  litière  fe- 
couée  ,  qui  vaut  mieux  que  de  la  paille 
neuve  :  on  lie  tout  de  même  cette 
litière  ,  &  on  la  ferre  le  plus  qu'on 
peut  ;  on  lailTe  feulement  à  Tair  l'extré- 
mité des  feuilles. 

Pour  le  faire  plutôt  blanchir,  tant 
ces  premiers  que  ceux  qui  leur  fuccè- 
dent,  on  leur  donne  quelque  mouillure 
par-deffus ,  c'eft-à-dire  ,  qu'on  verfe 
l'eau  dans  le  cœur   de  la  plante  ,  au 
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milieu  de  l'empaillage  :  trois  femaines  ;  *  ^ 

après  ils  font  blancs ,  &:  on  les  coupe  ;        Du 
on  retire  alors  toute  la  paille  qui  fert  à    Cardon. 
en  faire  blanchir  d'autres ,  après  l'avoir 
fait  fécher. 

Pour  en  avoir  qui  fuccèdent  à  ces 
premiers ,  on  en  replante  en  plaine 
terre  au  mois  de  mars ,  du  même  plant 
qu'on  a  élevé  fur  couche,  &  on  choi- 
fit  la  terre  qui  a  le  plus  de  fond  ;  quand 
elle  eft  nouvellement  défoncée ,  ils  en 
font  beaucoup  mieux  :  on  prépare  la 
place  en  fouillant  des  trous  d'un  pied 
en  tous  fens ,  efpacés  de  trois  ,  qu'on 
remplit  de  fumier  bien  confommé,  & 
de  quelques  pouces  de  terreau  par- 
deifus  ;  un  pied  fuffit  dans  chaque 
trou  :  on  les  arrofe  aufïitôt  plantés,  6c 
on  les  couvre,  foit  avec  des  pots  ren- 
verfés ,  foit  avec  quelques  feuillages  , 
jufqu'à  ce  qu'ils  foient  bien  repris;  on 
leur  donne  enfuite  un  petit  binage  au 
pied  ,  &:  on  les  mouille  de  deux  en  deux 
jours  ,  plus  ou  moins ,  fuivant  leur 
force. 

Il  en  monte  toujours  une  partie,  fans 
qu'on  puiffe  l'empêcher;  les  autres  qui 
réufiilTent ,  font  bons  à  lier  en  juin  & 
juillet  ;  on  s'y  prend  de  la  même  ma- 
nière que  je  l'ai  dit  ci-deffus  ;  j'y  aiou- 
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=1  terai  cependant ,  qu'il  faut  beaucoup 
Du  d'adrefle  &  de  précaution  pour  cette 
Cardon,  petite  opération  ,  tant  pour  ne  pas  caf- 
fer  les  feuilles,  que  pour  n'être  pas 
maltraité  des  pointes  aiguës  qui  font 
hérilTées  de  toutes  parts  ,  fi  c'eft  de 
l'efpèce  de  Tours.  Il  eft  à  propos  pour 
cela  ,  d'avoir  des  bas  6c  des  culottes  de 
peau  ,  &:  des  gants  pareils  ;  &  quand  les 
pieds  font  forts,  il  faut  être  deux,  pla- 
cés vis-à-vis  l'un  de  l'autre  :  chacun  de 
fon  côté  relève  doucement  les  feuilles 
qui  s'écartent  tout  autour  ;  l'un  des 
deux  enfuite  les  embraife  toutes  avec 
les  bras ,  &  l'autre  les  lie  :  fans  ces  pré- 
cautions on  fe  déchire  les  mains,  6i 
on  caffe  une  partie  des  feuilles,  ce  qui 
ôte  la  moitié  du  mérite  de  la  plante. 

La  féconde  femence  de  cardons  fe 
fait  à  la  mi-avril ,  &  ceux-ci  fervent 
pour  l'automne  &;  l'hiver  :  on  dreffe 
des  planches  de  fix  pieds  de  largeur  ,  ÔC 
on  prépare  des  trous  difpofés  Scefpacés 
comme  je  l'ai  dit  ci-defîus  :  on  y  met  5 
ou  4  grains  à  1  pouces  de  diflance  l'un 
de  l'autre  ,  qu'on  enfonce  un  peu  avec 
le  doigt;  15  jours  ou  3  femaines  après 
ils  lèvent ,  8c  quand  ils  font  un  peu 
forts  ,  on  choifit  les  plus  vigoureux 
pour  demeurer  en  place,  6c  on  arra- 
che 
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che  les  autres  :  quelques  jardiniers  en .■t*'-^-  =k 

laiffent  deux  ,  mais  ce  font  gens  mal-  Du 
entendus  ;  car  ils  fe  nuifent  Tun  à  Tau-  Cardon. 
tre  ,  &  ne  font  jamais  de  beaux  pieds: 
il  eft  à  propos  cependant  d'en  rëlerver 
toujours  quelques  pieds  jufqu'àun  cer- 
tain temps  ,  pour  remplacer  ceux  qui 
viennent  à  périr  ;  car  la  fourmi  rouge 
&:  le  ver  de  hanneton  ,  dans  certai- 
nes années ,  en  détruifent  beaucoup  ; 
la  mouche  leur  fait  auffi  quelquefois 
la  guerre  ;  le  feul  remède  contre  ce 
dernier  infe(5le  ,  c'efl:  de  les  arrofer 
fouvent  à  la  fin  du  jour. 

Il  faut  les  ferfouir  au  befoin ,  &  les 
arrofer  amplement  pendant  tout  Tété  , 
de  la  même  manière  que  je  l'ai  dit  :  on. 
commence  enfin  au  mois  d'o6lobre 
d'en  lier  quelques-uns  des  plus  forts  , 
qu'on  empaille  tout  de  fuite  ,  pour  les 
faire  blanchir  ,  &  on  continue  de  huit 
jours  en  huit  jours,  fuivant  fon befoin, 
jufqu'aux  approches  des  gelées  ;  pour 
lors  il  les  faut  tous  lier  fans  les  empail- 
ler: on  les  butte  un  peu  en  mcme 
temps ,  pour  que  les  vents  ne  les  ren- 
verfent  pas ,  8c  on  les  laifie  fur  pied 
tant  qu'on  peut ,  en  les  entourant  grof- 
fièrement  de  litière  ,  pendant  les  pre- 
mières gelées  5  mais  lorfqu'enfin  en  ne 
Tome  I,  L 
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*=  peut  plus  reculer  à  les  mettre  en  sure- 
au te  ,  il  faut  les  arracher  en  motte  ;  ceux 
Cardon.     ^^-^  n*ont  pas  des   ferres  commodes , 
fouillent  dans   le    terrain  le  plus  fec 
qu'ils  peuvent  avoir  ,  une  tranchée  de 

3  pieds  de  profondeur ,  fur  4  de  lar- 
geur ,  &  longue  à  proportion  de  la 
quantité  qu'ils  ont;  ils  élèvent  enfuite 
un  peu  de  paille  longue  an  bout  de  la 
tranchée,  (c'eft  ce  qu'on  appelle  un 
chevet  de  paille,)  &  ils  adoifent  3  ou 

4  pieds  de  cardon  ;  ils  remettent  par- 
deilus  une  autre  épaifleur  de  paille  , 
enfuite  un  rang  de  cardons  ,  &  ainfi 
du  refle,  tant  qu'il  y  en  a.  Il  faut  laif- 
fer  à  l'air  l'extrémité  des  feuilles,  au- 
tant qu'on  le  peut  ;  mais  quand  la  gelée 
devient  un  peu  forte,  on  couvre  alors 
toute  la  fuperfîcie  de  la  tranchée  avec 
de  la  grande  litière  ou  des  feuilles ,  (i 
on  n'a  rien  de  mieux  ;  &:  fi  on  a  des 
paiiîafTons ,  on  les  met  en  talus  par  def- 
fus ,  pour  empêcher  que  les  pluies  ne 
pénètrent  dans  le  cœur  des  plantes  , 
&  ne  les  faflent  pourrir  :  ils  fe  confer- 
vent  dans  cette  fituation  jufqu'au  Ca- 
rême ,  fi  on  les  préferve  bien  des  gelées 
&c  des  humidités  ;  mais  c'eft  à  quoi  on 
ne  rendit  pas  toujours. 

A  Tours,  où  on  n'a  pas  l'abondance 
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dés  fumiers  que  nous  avons  ici  pour  les  ■'  "■"=^ 
empailler ,  on  les  fait  blanchir  dans  la  E)^ 
terre;  &:  voici  la  méthode  des  jardi-  Cardon. 
niers.  Ils  sèment  leur  graine ,  comme 
nous,  en  mars  ou  en  avril,  &  y  appor- 
tent les  mêmes  foins  ;  mais  ils  les  dif- 
pofent  différemment  :  ils  donnent  un 
intervalle  de  cinq  pieds  d'un  rang  à 
l'autre ,  &.  les  placent  à  deux  pieds  l'un 
de  l'autre  ;  ils  occupent  les  intervalles 
en  laitues,  chicorées  ou  autres  plantes 
qui  peuvent  être  levées  avant  la  Touf- 
faints  ,  auquel  temps ,  ayant  befoin  de 
la  terre  pour  les  enterrer ,  ils  fouillent 
cet  efpace  profondément ,  ôc  adoifent 
les  terres  contre  les  cardons  ,  après  les 
avoir  liés  jufqu'à  l'extrémité  des  feuil- 
les ,  c'eft-à-dire  ,  à  deux  ou  trois  pieds 
de  hauteur, fuivant  leur  force  :  au  bout 
de  trois  femaines,  ils  fe  trouventblancs,  ^ 
&;  dès-lors  il  faut  les  confommer,  fans 
quoi  ils  pourrifTent;  c'eft  pourquoi  cha- 
cun s'arrange  pour  n'en  faire  blanchir 
qu'à  fur  &  mefure  de  la  confommation 
qu'il  en  peut  faire  ;  &  de  quinze  jours 
en  quinze  jours  ordinairement  ils  en 
enterrent  une  partie.  A  l'égard  de  ceux 
qu'ils  veulent  conferver  pour  l'hiver, 
ils  les  couvrent  ou  ils  les  portent  dans 
la  ferre,  à  l'approche  des  grandes  ge- 

Lij 
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"  ■  =  lées.  Tous  ceux  qui  n'ont  pas  facile- 
Du  ment  des  fumiers ,  doivent  fuivre  cette 
Cardon,    méthode. 

Quand  on  a  des  ferres ,  il  faut  les  y 
enterrer  en  motte  dans  du  fable  frais  , 
fans  les  empailler,  à  moins  qu'on  n'en 
foit  preffé  j  car  ils  blanchiffent  égale- 
ment fans  paille  ,  mais  plus  tard  :  ils  ie 
trouvent  là  à  l'abri  de  tous  les  mauvais 
temips  ,  &  ils  fe  confervent  jufqu'à  Pa- 
Cjues  ,  fi  la  ferre  efl  bonne,  &:  qu'on  ait 
foin  de  leur  donner  de  l'air  aufïi  fou- 
vent  que  le  temps  peut  le  permettre  *, 
cependant  beaucoup  de  maraîchers  ne 
les  enterrent  pas  ,  ils  les  adolTent  ieu- 
lement  l'un  fur  l'autre  contre  un  mur, 
avec  l'attention  de  les  vifiter  fouvent, 
&  de  les  nettover,  je  veux  dire  d'ôter 
proprement  toutes  les  feuilles  qui  pour- 
riiTent  :  ils  connoiffent  ceux  qui  peu- 
vent aller  le  plus  loin ,  &:  ils  les  met- 
tent à  part  ;  ceux  qui  preiTent ,  font 
ceux  qu'ils  portent  aux  marchés. 

Pour  en  recueillir  de  la  graine ,  il 
faut  en  laifler  quelques  pieds  en  place, 
&  aux  approches  des  gelées ,  les  couper 
à  quelques  pouces  de  terre,  &  les  cou- 
vrir comme  les  artichauts  ;  ils  paflent 
fort  bien  l'hiver ,  pourvu  qu'on  leur 
donne  un  peu  d'air  quand  il  fait  doux  : 
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au  mois  de  mars,  on  les  découvre  tout-       • ^ 

à-fait,  &  ils  commencent  bientôt  après  Du 

de  faire  leur  tige,  qu'il  faut  renverfer     Cardon- 

du  côté  du  nord  ,  &  lier  à  des  échalas , 

comme  je  l'ai  dit  pour  rartichaut,  pour 

que  l'eau  des  pluies  n'entre  pas  dans 

la  pomme ,  qui  pourriroit  la  graine  ;  6c 

pour  l'avoir  mieux  nourrie  ,  il  ne  faut 

laifTer  qu'une  tête  far  chaque  rameau  , 

&  couper  toutes  les  autres  qui  naifTent 

en  abondance.  Lorfqu'enfîn  les  têtes  &C 

la  tige  font  sèches ,  on  les  coupe  &  on 

les  attache  en  paquets ,  qu'on  accroche 

à  un  plancher  jufqu'au  befoin  ;  la  graine 

s'y  conferve  beaucoup  plus  long-temps 

qu'étant  vannée  :  elle  eil:  bonne  jufqu'à 

dix  ans.  On  obfervera  que  les  mêmes 

pieds  qui  ont  porté  graine,  fe  confer- 

vent  huit  &:  dix  ans  ,  étant  un  peu  foi- 

gnés   l'hiver  ;    6c   gens    d'expérience 

m'ont  affuré  que  plus  le  pied  vieillif- 

foit ,   plus  la   graine   qu'il   rapportoit 

avoit  de  qualité. 

A  l'égard  du  cardon  piquant,  je  dois 
obferver  que  le  plant  de  la  graine  qu'on 
recueille  ici  ,  dégénère  confidérable- 
ment  :  il  faut  la  tirer  de  Tours  ,  pour 
avoir  la  carde  dans  toute  fa  qualité. 

'^^^ 

L  lij 


146  L'  E    C    O    L   E 


CHAPITRE     XX. 

Defcription  de  la  Ca  ROT  T  E  ;  fes 
différentes  efpeces  y  fes  propriétés  , 
fa  culture  ^  &c. 


=  V>«  ETTF.  plante  eft  une  des  plus  com- 

De  la       munes  du  potager,  par  l'ufage  conti- 

Carotte.  j^ygi  qu'on  en  fait  dans  la  cuifine  ;  elle 
fert  toute  l'année  fans  intervalle,  d'au- 
tant que  les  nouvelles  fuccèdent  aux 
vieilles. 

Il  y  en  a  quatre  efpèces  qu'on  cul- 
tive toutes  dans  ce  climat  ;  favoir ,  la 
blanche  longue  ,  la  blanche  ronde  ,  la 
\         jaune  longue,  &  la  jaune  ronde. 

La  première  fait  fa  racine  droite  , 
longue  d'un  pied,  unie  &:  très-grofle  , 
.diminuant  infenfiblement  depuis  la 
tête  jufqu'à  fa  pointe  ;  fa  couleur  eft 
d'un  blanc  roussâtre  ,  tant  en  dedans 
qu'en  dehors ,  &  fon  goût  eft  douçâ- 
tre  ;  fa  feuille  eft  grande,  découpée 
très-menu  ,  à  peu  près  comme  le  fe- 
nouil ;  fa  côte  &:  fes  nervures  font  ar- 
rondies en  deffous ,  &:  formées  en  gout- 
tières par  deflus  ,  revêtues  de  petits 
poils  blancs  ;  hs  petits  feuillages  font 
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rangés  avec  fymmétrie  le  long  de  la  a 


&  refendus  uniformément ,  fe  De  la 
terminant  tous  en  pointe,  d'un  vert  Carotte. 
foncé  &  li/Te  ;  fa  tige  eft  de  moyenne 
groiTeur,  ronde  ôcbranchue,  s'élevant 
à  quatre  pieds  environ  :  au  fommet  de 
la  tige  &:  des  rameaux,  eft  un  parafol 
de  la  grandeur  de  la  main,  compofé  de 
petites  fleurs  en  rofe  ,  à  cinq  pétales 
blancs ,  inégaux ,  dont  le  calice  fe 
change  en  un  petit  fruit  oblong  ,  can- 
nelé ,  applani  d'un  côté,  Se  convexe 
de  l'autre ,  environné  de  poils  dans 
toute  fa  circonférence ,  de  couleur 
grife.  Lorfque  ces  petits  fruits ,  qui  ne 
font  autres  que  la  femence,  approchent 
de  leur  maturité ,  tous  les  rayons  qui 
compofent  le  parafol  fe  recourbent  en 
dedans  ,  &  prennent  la  figure  d'un  nid 
d'oifeau.  Toutes  les  parties  de  cette 
plante  ,  mais  particulièrement  la  fe- 
mence, exhalent  une  odeur  forte  &c 
aromatique  ,  qui ,  fans  être  agréable  , 
n'a  rien  qui  déplaife. 

Les  trois  autres  efpèces  font  fembla- 
blés  à  la  première,  quant  aux  feuilles , 
tige ,  fleur  &:  fruits  ;  mais  elles  diffè- 
rent par  la  racine  :  la  blanche  ronde 
eft  courte  &  grofte  ,  formée  en  toupie, 
d'un  blanc  roux  en  dehors  comme  en 

Liv 
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=^ — dedans  :  la  jaune  longue  la  fait  alon- 

De  la      gée  ^  fort  unie  ,  grofTe ,  &  d'un  jaune 

Carottf.    fouci ,  tant  en  dehors  qu'en  dedans  : 

la  jaune  ronde  eft  de  même  couleur , 

mais  conformée    comme   la   blanche 

ronde. 

Sa  racine,  qui  eft  la  feule  partie  dont 
on  fafTe  ufage  ,  fert  pour  toutes  les  fou- 
pes  ,  tant  graflfes  que  maigres ,  foit  feu- 
îe,  foit  accompagnée  d'autres  racines; 
elle  donne  un  fort  bon  goût  au  bouil- 
3on  5  &  le  rend  doré  :  on  la  fricafle 
avec  l'oignon ,  &:  c'eft  un  manger  alTez 
commun  dans  beaucoup  de  commu- 
nautés ;  lorfqu'elle  eft  jeune  &  tendre , 
on  la  fubAitue  aux  navets  dans  les  ha- 
ricots de  mouton  ;  on  en  garnit  aufîi 
<lifîérentes  volailles  en  ragoût,  fur-tout 
les  canards:  elle  entre  dans  tous  les 
îus  de  viande  qu'on  fait  :  c'eft  de  toutes 
3es  racines  enfin  la  plus  utile  dans  la 
cuiiine,  &  le  goût  ménagé  en  plaît  gé- 
néralement ,  quoique  beaucoup  de  per- 
sonnes n'aiment  pas  à  la  manger  fépa- 
rément. 

Elle  a  quelques  propriétés  aufïi  pour 
îa  médecine  ;  fes  feuilles  font  vulné- 
raires &  fudorifiques  ;  la  racine  &  la 
graine  font  apéritives  ;  elles  aident  à 
faire  fortir  la  pierre,  6c  provoquent  le5 


I 
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mois  aux  femmes  :  on  les  fait  bouillir  ^ ■^==3i 

clans  Teau,  &  on  en  boit  quelques  ver-      De  la 
res  dans  la  journée.  Carotte. 

Chacun  fuivant  fon  idée  cultive  cel- 
les des  quatre  efpèces  qui  lui  plaifent 
le  mieux  ;  mais  il  eft  pourtant  certain 
que  la  jaune  des  deux  efpèces  eft  plus 
délicate,  plus  tendre,  &  cuit  mieux; 
la  blanche  par  contre  ,  réfifte  mieux 
aux  humidités  de  Thiver,  qui  font  périr 
fouvent  la  jaune  ,  dans  les  faux  dégels 
particulièrement  ;  on  obferve  cepen- 
dant la  qualité  des  terres  pour  la  placer 
à  propos  :  dans  celles  qui  font  légères 
&:  meubles ,  la  longue  des  deux  efpèces 
fe  cultive  par  préférence  aux  deux  ron- 
des ,  parce  qu'elle  pique  facilement , 
&  que  venant  extrêmement  longue  , 
elle  eft  plus  profitable  c|ue  l'autre  ;  mais 
dans  les  terres  fortes ,  glaifeufes  ou  cail- 
louteufes  ,  où  la  longue  fourcheroit , 
la  ronde  convient  mieux,  parce  qu'elle 
répare  en  groiTeur  ce  qu'elle  ne  peut 
avoir  en  longueur.  Chacun  fuivant  fa 
ntuation  fe  réglera  donc  pour  le  choix 
des  efpèces. 

On  les  cultive  toutes  également  :  la 
graine  fe  sème  en  deux,  temps,  au  prin- 
temps &:  à  la  fin  de  feptembre  ,  en  ob- 
fervant  q^ue  dans  les  terres  légères  on 

L  Y 
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peut  femer  à  la  mi-mars,  &  que  clans 
De  la  les  terres  fortes  il  faut  attendre  à  la 
Carotte,  mj-avril ,  à  caufe  des  infeâ:es  qui  la  dé- 
vorent quand  elle  lève  ;  dans  ces  fortes 
de  terres  groflières  ,  cette  racine  eft 
bien  fujette  à  devenir  fourchue  &  ver- 
reufe  :  il  faut  les  ammeublir  tant  qu'on 
peut  par  des  terreaux  qu'on  y  mêle,  & 
par  des  labours  faits  en  faifon  propre  : 
les  deux  extrémités  de  fécherefle  &: 
d'humidité  font  à  éviter.  La  féconde 
femence  fe  fait  du  i  5  au  3ofeptembre, 
&  il  faut  avoir  foin  de  la  farder  à  la 
Touflaints,  &  de  la  couvrir  avec  de  la 
grande  litière  ou  des  feuilles  sèches 
aux  approches  des  gelées  :  au  mois  de 
mars  fuivant,  quand  elle  commence  à 
pouffer,  il  faut  1  éclaircirii  elle  eft  trop 
drue ,  &  la  vifiter  fouvent  pour  arra- 
cher, dès  qu'on  s'en  apperçoit,  celles 
qui  montent;  car  on  prétend  qu'elles 
communiquent  aux  autres  leur  difpo- 
/ition  à  monter,  (î  on  ne  les  retire  pas  ; 
plufieurs  maraîchers  me  l'ont  afturé  fur 
leur  expérience  ;  &  fur-tout  on  ne  doit 
f  as  femer  dé  la  graine  nouvelle,  qui 
monte  plus  aifément  que  la  vieille. 
Enfin,  on  peut  commencer  de  s'en  fer- 
vir  à  la  fin  d'avril  fuivant,  &  elle  four- 
nit jufqu'à  ce  que  celle  qu'on  a  femée 
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au  commencement  de  Thiver  foit  affez  = 

forte;  mais,  comme  elle  ne  iert  que       De  la 
■pendant  cet  intervalle,  &  qu'elle  efl:    Carotte. 
fujette  à  monter  au  mois  de  juin ,  il  n'en 
faut  femer  qu'à  proportion  de  la  con-  ' 
fommation  qu'on  en  peut  faire.  Au  fur- 
plus  il  faut  s'arranger ,  pour  Tune  &c 
l'autre  femence ,  de  manière   que  la 
terre  ait  eu  préalablement  deux  bons 
labours  ;  &  lorfqu'on  a  des  terres  nou- 
vellement défoncées  ,  nulle  place  ne 
lui  convient  mieux. 

On  la  peut  femer  à  la  volée  ou  par 
rayon  ,  avec  l'attention  de  la  marcher 
quelques  heures  après  qu'elle  a  été  fe- 
mée ,  pourvu  qu'il,  faffe  beau,  àc  que 
la  terre  fe  haie  un  peu  :  on  perd  moins 
^e  place  de  la  première  façon  ;  mais 
d'un  autre  côté,  on  ne  peut  pas  la  fer- 
fouir  comme  dans  la  féconde  difpofi- 
tion  ;  elle  vient  pourtant  prefque  éga- 
lement bien  d'une  façon  comme  de 
l'autre ,  &:  chacun  fuivra  fon  idée  à  cet 
égard.  L'elTentiel  pour  qu'elle  groiTiffe, 
c'eft  qu'elle  foit  fouvent  fardée  & 
mouillée  dans  fa  jeuneffe  ,  &  fur-tout 
efpacée  convenablement  ;  il  faut  pour 
xet  effet  l'éclaircir  le  plutôt  qu'on  peut, 
c'eft-à-dire ,  quand  la  racine  eft  à  peu 
près  de  la  grofleur  d'une  plume  à  écrire, 
Lvj 
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.,., , ,.  ,,r — ;^  ^  laiiTer  cinq  à  fix  pouces  d'intervalle 
De  la  en  tous  fens  de  Tune  à  Tautre  ;  plus 
Carotte.  qHq  q{^  écartée,  &  plus  elle  a  de  nour^ 
riture  qui  la  fait  profiter.  Quelques  jar- 
diniers font  dans  l'ufage  d'en  jeter  quel- 
ques graines  dans  leurs  planches  d'oi- 
gnons ;  &  dans  cette  fituation  où  elles 
font  à  l'aife ,  j'en  ai  vu  de  la  grolTeur 
du  paignet  ;  mais  l'attention  qu'il  faut 
avoir  en  fuivant  cette  pratique  ,  que  je 
n'approuve  pas  ,  c'eft  de  leur  couper 
fréquemment  la  fanne,  pour  que  Toi^- 
gnon  n'en  foit  pas  tant  incommodé;  &: 
la  même  opération  fe  doit  faire  deux 
fois  dans  le  cours  de  l'été  ,  en  telle 
iituation  qu'elles  foient ,  foit  en  plan- 
ches, foit  en  bordures  où  elles  font  en- 
core mieux  :  rien  ne  contribue  davan- 
tage à  les  faire  grofîir  ;  &  fi  on  a  des 
animaux,  ce  feuillage  eft  très-bon  pour 
les  nourrir. 

Le  ver  de  hanneton  coupe  fouvent 
ià  racine  :  c'eft  le  feul  ennemi  de  cette 
plante  ,  qu'on  ne  peut  détruire  qu'en  le 
cherchant  au  pied  de  celles  qu'on  voit 
farées,  comme  je  l'ai  dit  pour  les  chi- 
corées. 

Aux  approches  de  Noël  on  en  arra- 
che une  partie ,  qu'on  met  en  ferre  pour 
fournir  pendant  les  gelées ,  après  les 
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avoir  lavées  &:  laiffées  refTuyer,  &:  on  — 

fe  contente  de  les  ranger  les  unes  fur  ^^^  la 
les  autres  ,  la  tête  en  dehors ,  fans  les  ^^^otte. 
couvrir  de  fable.  En  Flandres  Se  en  Al- 
lemagne ,  on  leur  coupe  entièrem'înt 
la  tête  pour  les  empêcher  de  pouffer, 
6c  on  prétend  qu'elles  fe  confervent 
mieux. 

Il  ne  faut  pas  une  ferre  trop  chaude: 
il  fuffit  que  la  gelée  ne  pénètre  pas 
dans  le  lieu  où  on  les  met.  On  règle  la 
quantité,  non-feulement  fur  la  con- 
fommation  qu'on  en  peut  faire ,  mais 
aufïi  fur  la  plantation  nu'on  en  veut 
faire  après  l'hiver,  pour  donner  de  la 
graine;  &  ceci  doit  s'entendre  de  l'ef- 
pèce  jaune, qui  rifque  dépérir  en  plaine 
terre  :  on  met  à  part  pour  ce  dernier 
ufage  les  plus  grofTes  ,  les  plus  unies 
&:  les  plus  droites  ,  auxquelles  il  faut 
bien  fe  garder  de  couper  la  tête,  &  on 
les  replante  à  la  fin  de  février ,  à  uq 
pied  de  diftanee  les  unes  des  autres,  & 
en  échiquier.  Si  le  terrain  où  on  fe 
trouve,  par  l'expérience  qu'on  doit  en 
avoir  faite  ,  eft  d'une  nature  où  cette 
racine  puiffe  fe  conferver  pendant  l'hi- 
ver, il  vaut  encore  mieux  la  laifTer  en 
place  que  de  l'arracher  ;  &:  dans  le 
doute ,  on  peut  y  jeter  quelque  cou- 
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====*verture,  fï  on  en  a ,  foit  litière  ,  foit 
De  la       feuilles. 

Carotte.  La  carotte  ainfî  replantée  fait  fa  tige 
au  mois  de  mai ,  &  la  graine  fe  trouve 
bonne  à  recueillir  à  la  nn  d'août  ;  on 
doit  la  ramaffer  en  plufieurs  temps ,  à 
mefure  qu'elle  sèche,  &  mettre  à  part 
les  premiers  parafols ,  dont  la  graine 
efl:  toujours  plus  franche  &  meilleure 
que  de  ceux  qui  viennent  après.  Avant 
de  la  nettoyer  &  de  l'enfermer  ,  on  la 
laifTe  quelques  jours  au  foleil  pour  fe 
perfedlionner  :  elle  fe  conferve  bonne 
deux  ans. 

Lorfqu'on  la  sème  ,  il  faut  avoir  at- 
tention de  la  froiffer  auparavant  entre 
les  mains ,  pour  faire  tomber  tous  les 
petits  poils  dont  elle  eft  revêtue  ;  on  la 
sème  plus  aifément  &:  plus  également. 
Outre  les  quatre  efpèces  dont  je 
viens  de  parler ,  il  y  en  a  une  cinquiè- 
me ,  qui  efl  rouge  comme  la  betterave, 
tant  en  dehors  qu'en  dedans ,  &  qui 
eft  fort  commune  en  Allemagne;  mais 
elle  n'a  jamais  pénétré  ou  pris  faveur 
en  France;  je  l'attribue  à  fa  couleur, 
qui  teint  le  bouillon  &:les  ragoûts  dans 
lefquels  on  la  mêle  :  elle  a  d'ailleurs 
fort  bon  goût^,  &  on  la  préfère  aux  au- 
tres dans  certains  pays. 
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Nous  avons  encore  la  carotte  fau-  ■  - 

vage  qu'on  trouve  communément  clans      De  la 
les  prés,  &c  qui  pourroit  au  befoin  fe    Carotte. 
manger,  lorfqu'elle  eft  jeune  &  ten- 
dre ;  mais  la  cultivée  n'eft  pas  affez 
rare  pour  y  avoir  recours.  Sa  femence 
a  beaucoup  de  vertus  ;  c'efl:  une  des 
quatre  mineures:  elle  eft  carminâtive, 
apéritive  ,    hyftérique  ,   ftomacale  &. 
alexitère.  Ceux  qui  habitent  les  cam- 
pagnes doivent  en  ramaffer  dans  la  fai- 
fon  ;  elle  fe  trouve  au  befoin. 

Il  eft  afTez  rare  qu'on  élève  la  ca- 
rotte fur  couche  ;  cependant  il  fe  trouve 
des  gens  qui  en  veulent,  &:  il  efl:  vrai 
qu'elle  eft  beaucoup  plus  tendre  &  plus 
délicate  que  celle  qui  a  pafl^é  l'hiver  en 
terre  ,  foit  de  la  première  ,  foit  de  la 
fecond-c  femence  :  pour  les  faîisfaire  , 
on  prépare  dès  le  commencement  de 
janvier  une  couche  proportionnée  au 
befoin  ,  qu'on  charge  de  huit  à  dix 
pouces  de  terreau  ;  Se  quand  elle  eft 
bonne  à  femer,  on  sème  la  graine  fous 
cloche,  fort  claire  :  on  la  foigne  comme 
les  autres  femences  de  cette  faifon,  en 
lui  donnant  de  l'air  à  propos  ,  ôc  la 
couvrant  fuivant  le  befoin  :  fur  la  fin 
de  mars ,  on  peut  commencer  d'en 
jouir.  Cette  plante  s'allie  fort  bien  fur 
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=:^  la  même  couche  avec  les  racines  du 


De  la       perfll ,  d'ofeille  &c  autres  qu'on  veut 
Carotte,    avancer  ,  pour  en  jouir  pendant  Thl- 
ver. 


CHAPITRE     XXL 

Dcfcrlption  du  CÉLERI;  fes  diffc- 
rentes  efpcccs  ,  fes  propriétés  ,  fa 
culture  y  &c. 

y,  J-»  E  céleri ,  dont  le  nom  propre  ell 

CÉLERI.  ^4che^  eft  une  plante  annuelle;  c'eft  ua 
mot  italien  ,  que  l'ufage  a  rendu  Fran- 
çois: on  le  nomme  ânHiApi  dans  quel- 
ques provinces,  du- mot  latin  apium y 
qui  eft  Ton  nom  dans  cette  langue. 

Il  y  en  a  fept  efpèces  fort  différen- 
tes, quoique  les  botanifles  n'en  diftin- 
guent  que  deux,  fous  les  noms  aapium 
palujlre  &:  apïum  dulce  :  ils  prétendent 
même  que  la  féconde  efpèce  doit  fon 
origine  à  la  première ,  &  que  c'eil  la 
culture  qui  l'a  rendue  telle  qu'elle  eft. 
Cette  opinion  fouffre  de  grandes  diffi» 
cultes  :  j'accorde  bien  que  la  première 
s'efl:  adoucie  par  la  culture ,  &  lapreuve 
en  eft  évidente;  car  tel  qu'il  croit  na- 
turellement dans  les  marais^  il  n'eft  pas 
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fupportable  en  aliment ,  étant  acre  ,  =-  ■' — ■■ 
amer  &c  d'une  odeur  défagréable  ;  &:  P^ 
cette  même  efpèce  cultivée  dans  les  Céleri. 
jardins  ,  fe  trouve  bonne  :  mais  il  eft  à 
remarquer  qu'elle  n'a  changé  qu'à  l'é- 
gard de  la  faveur  &  de  l'odeur;  car  du 
refte  elle  n'a  pris  ni  extenfion,  ni  con- 
figuration différente  de  ce  qu'elle  efl 
dans  les  marais  ;  elle  a  même  toujours 
confervé  fon  nom  d'ache,  qui  la  dif- 
tingue  des  autres  :  or ,  vouloir  faire 
defcendre  la  féconde  efpèce  de  celle- 
ci,  &:  conféquemment  toutes  les  autres 
dans  lefquelles  il  y  a  des  qualités  dif- 
tinéles  &  en  nombre ,  c'eft  trop  hafar- 
der  ;  il  eft  plus  naturel  de  croire  que 
ce  font  des  efpèces  différentes ,  comme 
il  y  en  a  dans  prefque  tous  les  genres 
de  plantes ,  laiffant  à  part  d'où  elles 
nous  viennent ,  &:  comment  elles  fe 
font  produites. 

Les  fept  efpèces  dont  j'ai  à  traiter, 
font  l'ache  en  queftion,  nommé  autre- 
ment le  céleri  de  la  petite  efpèce  ,  le  "^ 
céleri  long ,  le  court ,  le  plein ,  le  four- 
chu, celui  à  groffe  racine,  &:  l'ache  de 
montagne. 

Le  céleri  de  la  petite  efpèce  fait  fa 
racine  groffe,  charnue  8c  blanche,  gar- 
nie de  beaucoup  de  fibres ,  plongée  pra- 
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=£ fondement  dans  terre,  &  chargée  or- 


Du  dinairement  de  plulieurs  têtes  ,  d'une 
C£LERi.  faveur  aflez  douce  &  d'une  odeur  agréa- 
ble :  les  feuilles  qui  s'élèvent  de  la  ra- 
cine fe  renverfent  fur  terre-;  elles  font 
nombreufes, cannelées,  creufes ,  vertes 
ôc  luifantes ,  ayant  quelquefois  la  côte 
un  peu  rougeâtre;  leur  longueur  eft  de 
huit  à  dix  pouces  ;  elles  font  découpées 
profondément  comme  le  perfil ,  &  ter- 
minées de  même  par  une  impaire.  Cette 
plante  pouffe  plulieurs  tiges  rameufes, 
qui  s'élèvent  à  deux  pieds  ou  environ  , 
groffes ,  cannelées ,  creufes ,  noueufes , 
garnies  &  entourées  de  loin  en  loin  de 
feuilles  femblables  à  celles  qui  naif- 
fent  immédiatement  de  la  racine  ;  fes 
rameaux  font  terminés  par  des  bou- 
quets de  fleurs  difpofées  en  parafol  ; 
ces  fleurs  font  petites,  blanches,  for- 
mées en  rofe,  à  cinq  pétales  portés  fur 
un  calice  qui  fe  change  en  un  fruit  qui 
renferme  deux  petites  graines  plates 
d'un  côté  &:  convexes  de  l'autre  ,  gri- 
sâtres, acres  &;  odorantes,  plus  petites 
de  moitié  que  celles  du  perfil. 

Le  céleri  long  diffère  confidérable- 

ment  du  précédent;  fes  feuilles  s'élè- 

ventdroites  à  la  hauteur  de  deux  pieds, 

^  plus  ou  moins,  d'une  couleur  plus  clai- 


DU  Jardin  potager.    259 
re  ,  &  leur  côte  eft  nue  jufqu'aux  deux  -■■ 

tiers  de  leur  longueur  ;  elle  eft  plus         Du 
tendre  auffi  &  d'une  faveur  plus  par-     Céleri. 
fumée  :  il  ne  forme  qu'une  feule  tête 
qui  pouffe  une  tige  de  trois  à  quatre 
pieds  ;  fa  fleur  &:  fa  graine  font  fem- 
blables  au  précédent. 

Le  céleri  court ,  que  les  maraîchers 
nomment  h  dur^  diffère  du  long  par  fa 
feuille  qui  eft  plus  courte  ,  plus  groffe, 
moins  liffe  &  d'un  vert  plus  foncé;  le 
pied  eft  beaucoup  plus  gros  aufîi  & 
plus  fourni  en  feuilles  :  fa  tige,  fa  fleur 
&  fa  graine  font  femblables  au  précé- 
dent. 

Le  céleri  plein  ne  diffère  du  céleri 
long  que  par  fa  côte  ,  qui  eft  pleine  &C 
charnue,  qualité  particulière  &  unique 
à  cette  efpèce  :  perfonne  n'ignore  que 
toutes  les  autres  l'ont  creufe. 

Le  céleri  fourchu  ne  s'élève  pas  fî 
haut  que  les  trois précédens;  mais  il  eft: 
deux  fois  plus  gros,  étant  chargé  d'une 
quantité  de  têtes  qui  reflemblent  à  peu 
près  à  un  pied  d'artichaut,  avant  qu'on 
l'œilletonne  :  il  produit  conféquem- 
ment  beaucoup  de  tiges  qui  font  moins 
grofles ,  &  qui  donnent  la  fleur  ôc  la 
graine  femblables  aux  autres. 

Le  céleri  à  groffe  racine  eft  de  trois 
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~t  efpèces  ;  Tune  fait  fa  racine  ronde , 
Du  greffe  &  blanche  ;  l'autre  la  fait  plus 
Céleri,  alongée  ,  &  blanche  de  même,  &  tous 
les  deux  ont  la  côte  un  peu  rouge  ,  ti- 
rant fur  le  violet  ;  la  troifième  fait  fa 
racine  ronde  &  blanche  ,  marbrée  de 
veines  rouges:  ces  trois  efpèces  ne  s'é- 
lèvent point  comme  les  précédentes  ; 
leurs  feuilles  s'abattent  fur  terre  comme 
celles  de  Tache  ;  &c  fur  tout  le  refte , 
même  reffemblance  avec  les  précé- 
dentes. 

L'ache  de  montasrne  eft  vivace  ,  dif- 
férent  en  cela  de  toutes  les  autres  ef- 
pèces ;  fa  racine  efl  fourchue  ,  plongée 
profondément,  dure,  ligneufe  &  iné- 
gale, blanche  en  dedans  &:  noirâtre  en 
dehors;  fa  feuille  efl  fort  grande  &  dé- 
coupée très-finement  ;  fa  couleur  eu. 
plus  terne ,  prefque  céladon  ;  fa  tige  efl 
rameufe,  creufe  ,  groffe,  cannelée,  & 
d'un  vert  rougeâtre  :  elle  s'élève  juf- 
qu'à  fix  pieds  ,  &  porte  à  (es  fommités 
des  bouquets  de  fleurs  difpofées  en  pa- 
rafols  de  la  grandeur  du  fenouil  ;  ces 
fleurs  font  com.pofées  de  cinq  pétales 
d'un  blanc  jaunâtre,  formés  en  rofes, 
auxquelles  fuccèdent  des  graines  affez 
groffes  ,  alongées,  &  de  couleur  grife. 

De  toutes  ces  efpèces,  la  plus  cul- 
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tivée  c'efl  le  céleri  long ,  &  celui  dont  •-^— 

on  fe  fert  le  plus  communément  pour         P^ 
tous  les  ufages  ;  mais ,  avant  de  traiter     ^e^ei^ï- 
de  fa  culture ,  il  faut  dire  (qs  proprié- 
tés. 

On  le  mange  cru  en  falade  ,  &  cuit 
à  la  fauce  blanche  :  on  le  mêle  auffi 
dans  plusieurs  ragoûts  ;  on  le  fert  fous 
les  viandes  rôties ,  affaifonné  avec  le 
jus ,  &c  on  l'emploie  de  même  dans  les 
fbupes  ;  fon  goût  relevé ,  &un  certain 
parfum  qui  l'accompagne  ,  le  rendent 
d'un  grand  ufage  dans  toutes  les  cuifi- 
nes  ;  il  a  pourtant  contre  lui  le  défaut 
d'échauffer  &  d'être  indigefte  ,  quand 
il  eft  mangé  cru  :  les  tempéramens 
chauds  &  les  mauvais  eflomacs  doi- 
vent s'en  abftenir  ;  mais  ce  qui  eft  un 
défaut  en  alimens ,  eft  une  vertu  en 
médecine. 

On  fe  fert,  tant  des  feuilles  que  de  la 
racine,  dans  les  bouillons  apéritifs,  dans 
les  tifanes,  dans  les  apozèmes,  &:  dans 
plufieurs  firops  :  on  emploie  aufTi  le  fuc 
des  feuilles  dans  les  fièvres  intermit- 
tentes, &:  c'eft  un  gargarifme  fouve- 
rain  pour  le  fcorbut  &  pour  les  ulcères 
de  la  bouche  :  il  s'en  fait  encore  une 
conferve  avec  le  fucre  ,  très-bonne 
pour  les  maux  de  poitrine ,  pour  les 
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= vents,  de  même  que  pour  pouffer  les 


Du  mois  &  les  urines  :  un  gros  d'extrait 
Céleri,  des  feuilles  ,  mêlé  avec  deux  gros  de 
kinkina ,  eft  un  remède  afTuré  pour  la 
fièvre  quarte  ,  &:  pour  toutes  celles  où 
il  y  a  obfl:ru6lion  dans  le  ventre  ;  fa 
graine  efl  une  des  quatre  femences 
chaudes  mineures ,  qui  a  aufTi  fes  pro- 
priétés pour  beaucoup  de  maladies,  6»c 
qui  fert  en  particulier  à  faire  une  li- 
queur fort  eftimée,  qu'on  appelle  Veau 
de  céleri. 

Toutes  les  efpèces  de  céleri ,  ex- 
cepté la  dernière  ,  s'emploient  indiffé- 
remment à  tous  les  ufages  que  je  viens 
d'énoncer,  tant  pour  la  vie  que  pour 
la  fanté ,  chacune  fuivant  fa  faifon  : 
elles  n'ont  pas  cependant  le  même  mé- 
rite en  aliment:  le  long  eu  préféré  avec 
juflice,  tant  qu'on  en  peut  jouir;  mais, 
comme  il  réfifte  moins  que  d'autres  en 
hiver,  celles-ci  fervent  utilement  à 
leur  tour. 

Cette  efpèce ,  que  les  maraîchers 
appellent  également  le  tendre,  ou  la 
grande  efphce  ,  efl  non -feulement  la 
meilleure  &  la  plus  délicate  de  toutes, 
mais  elle  efl:  en  même  temps  la  plus 
profitable  &  la  plus  avantageufe  à  la 
vente,  par  fa  belle  apparence  ;  &c  c'efl 
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à  celle-là  que  s'attachent  les  gens  qui     ■  •  ■  1^—= 
en  élèvent  par  état.  p^ 

On  commence  d'en  femer  fur  couche  Céleri. 
dès  le  mois  de  janvier,  &  on  en  élève 
fuccefîîvement  jufqu'aux  gelées  ;  il 
pafTe  une  partie  de  l'hiver ,  étant  bien 
foigné  ,  mais  c'efl  avec  plus  de  peine 
êc  de  rifques  que  le  court,  dont  je  par- 
lerai à  la  fuite  :  Tes  plus  favorables  fai- 
fons  ,  font  l'été  ôc  l'automne. 

On  le  sème  fous  cloche  affez  clair  : 
la  couche  doit  être  chargée  de  fix  pou- 
ces de  terreau  :  quand  il  eft  bien  levé  , 
on  lui  donne  un  peu  d'air  dans  les  plus 
belles  heures  du  jour  ;  &  ,  lorfqu'il  a 
deux  ou  trois  bonnes  feuilles ,  on  le 
repique  fous  d'autres  cloches  ,  ou  par 
rangs  fur  une  autre  couche  ,  à  deux 
doigts  de  diftance  en  tout  fens ,  &c  dans 
les  mauvais  temps  on  le  couvre  exac- 
tement de  paillaffons  ,  qu'on  charge 
encore  de  litière  dans  les  gros  froids. 

On  le  laifTe  fortifier  jufqu'à  ce  qu'il 
foit  en  état  d'être  planté  en  place  ,  ÔC 
c'eft  ordinairement  au  commencement 
d'avril.  Il  y  a  différentes  méthodes 
pour  le  planter;  les  uns  préparent  leurs 
planches  pour  deux  rangs  feulement» 
d'autres  pour  quatre  ,  &:  d'autres  pour 
fix  :  quelques-uns,  qui  fe  trouvent  en 
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=  terre  légère  ,  forment  leurs  planche? 


Du  de  quatre  pieds  ,  les  fouillent  de  fix 

CÉLERI,  pouces ,  &  rejettent  les  terres  fur  les 
rentiers  ,  auxquels  ils  donnent  deux 
pieds  ;  &  à  mefure  que  le  céleri  s'élè- 
ve ,  ils  remettent  peu  à  peu  les  terres 
qui  en  font  forties,  Scies  chargent  en- 
core de  celles  des  fentiers  qu'ils  creu- 
fent.  Cette  méthode  n'ed  pas  mauvaife 
dans  les  terres  brûlantes ,  &  dans  les 
fituations  où  l'eau  manque,  parce  que 
la  fraîcheur  fe  conferve  mieux  dans  ces 
planches  ainfi  difpofées  ,  &,  pour  peu 
qu'on  les  arrofe,  l'eau  fait  plus  d'effet; 
mais  dans  les  terres  ordinaires ,  cette 
difpofition    ne  vaudroit  rien. 

La  pratique  de  nos  maraîchers,  dont 
ils  fe  trouvent  bien ,  efl  plus  fimple  : 
quoique  leur  terre  foit ,  d'un  certain 
côté  de  Paris,  très-fablonneufe  &  aride 
en  elle-même  ,  leurs  foins  &  leur  in- 
telligence fuppléent  à  ces  défauts ,  &C 
ils  réuflilTent  parfaitement  à  élever 
cette  plante.  Cette  terre  en  premier 
lieu  eft  extrêmement  fecourue  de  fu- 
miers &:  de  terreau  ,  bien  travaillée  ÔC 
fouvent  mouillée  ;  c'efl  ce  que  la  plante 
<lemandeplus  qu'aucune  autre:  ilsdref- 
fent  leurs  planches  de  fept  pieds  ,  tra- 
cent douze  rayons  dans  la  largeur  ;  &, 

après 
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après  avoir  habillé  le  plant,  c'eft-à-       ■  ■  ■■■'  = 
dire ,  avoir  raccourci  la  racine  &  les         C)u 
feuilles ,  ils  les  plantent  à  fîx  pouces  de      Céleri. 
diftance ,  &  obfervent  de  le  mettre  en 
quinconce  ,  &  non  en  échiquier,  pour 
la  facilité  de  faire  couler  les  terres  ou 
la  litière  entre  les  rangs  lorfqu'ils  veu- 
lent le  faire  blanchir  :  aufîitôt  planté  , 
ils  les  mouillent  ,    &   continuent  de 
deux  en  deux  jours,  jufqu'à  ce  qu'il 
ait  acquis  toute  fa  force ,  en  le  fardant 
&  ferfouiflant  exaftement  dans  fa  jeu- 
iiefTe. 

Ce  premier  céleri  eft  ordinairement 
bon  au  commencement  de  juin  ;  pour 
le  faire  blanchir ,  on  le  lie  dans  un 
temps  fec  avec  deux  ou  trois  liens  de 
paille  ou  de  jonc ,  &  on  l'empaille  tout 
de  fuite  avec  de  la  grande  litière  fe- 
couée,  qu'on  infinue  dans  les  rangs,  de 
manière  que  tous  les  vides  foient  rem- 
plis ;  on  le  mouille  par  defTus,  &  on 
continue  de  deux  en  deux  jours,  juf- 
qu'à  ce  qu'il  foit  blanc  ;  c'eft  ce  qui  l'at- 
tendrit. Huit  jours  après  cette  première 
opération,  comme  la  litière  fe  trouve 
affaiiTée,  on  le  charge  encore  de  même 
litière,  ôcquinze  jours  après  il  eftblanc  : 
on  difcontinue  alors  de  le  mouiller,  & 
on  s'en  fert  fuivant  fou  befoin,  en  s'ar- 
Tomc  /,  M 
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1         rangeant    pour    le   confommer   dans 
Du        l'efpace  de  trois  femaines  ou  un  mois , 
CÈhERu     paile  lequel  temps  il  pourrit  :  on  fait 
fécher  la  litière  à  mefure  qu'on  en  ar- 
rache 5  &  elle  fert  pour  d'autres. 

A  ce  premier  céleri  fuccède  celui 
qu'on  sème  en  mars ,  foit  fur  couche 
fans  cloches,  foit  fur  terre  le  long  d'un 
mur  bien  expofé ,  6>c  qu'on  élève  de  la 
même  manière  que  l'autre;  celui-ci  eft 
bon  en  août. 

La  troifième  femence  fe  fait  en  mai 
en  plaine  terre  ;  &:  celui-ci  étant  femé 
fort  clair,  ou  éclairci  à  propos ,  n'a  pas 
befoin  d'être  repiqué  ;  on  le  remet  en 
place  quand  il  eft  affez  fort ,  &:  on  ob- 
ferve  toujours  de  le  mouiller  de  deux 
jours  en  deux  jours  à  tout  âge  ;  il  eft 
bon  en  octobre,  6c  pour  le  faire  blan- 
chir ,  fi  on  a  de  vieilles  couches ,  on 
l'enterre  dedans  après  l'avoir  lié ,  ou 
dans  du  terreau  pur,  qu'on  dreffe  en 
forme  de  couche  ,  &  il  y  blanchit  plu- 
tôt que  fur  terre.  La  façon  de  l'y  met- 
tre, eft.de  mouiller  d'abord  toute  la 
couche ,  fi  le  terreau  eft  fec  *,  mais  pour 
l'ordinaire  dans  cette  faifon  on  en  eft 
difpenfé  :  on  fait  enfuite  des  trous  près 
à  près ,  avec  un  plantoir  aflez  gros  &C 
aftez  long ,  pour  que  le  pied  puifle  s'y 
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loger  à  Taife  dans  toute  fa  longueur  ;  . 
on  y  enfonce  le  pied  après   lui  avoir         Dj 
ôté  une  partie  de  fes  racines  &:  l'extré-      Céleri. 
mité  des  feuilles ,  oc  on  le  laifle  dans 
cette  fituation  fans  le  borner  :  on  le 
couvre  avec  de  la  grande  litière  ,  &c  il 
ne  tarde  pas  à  blanchir  ;  mais  il  faut  le 
confommer  dans  le  courant  d'un  mois^ 
paiTé  lequel  temps  il  pourrit. 

Si  on  n'a  pas  de  couche ,  on  l'em- 
paille comme  celui  qui  a  précédé  ,  ou 
on  le  butte;  &:  voici  la  manière. 

Il  faut  dire  d'abord  que  fi  vous  n'avez 
pas  la  commodité  des  fumiers  ,  il  faut 
avoir  difpofé  vos  planches  de  céleri , 
de  manière  que  les  planches  voifines 
ne  foient  plus  occupées ,  &  que  vous 
puiffiez  en  prendre  les  terres  pour  le 
butter  :  on  le  lie  avec  trois  liens, 
comme  je  Tai  dit  pour  le  premier,  dans 
un  beau  jour,  Scauflitôt  lié,  on  coule 
de  la  terre  dans  les  rangs ,  jufqu'au  pre- 
mier lien  feulement  ;  huit  jours  après , 
on  en  remet  jufqu'au  fécond ,  &  autres 
huit  jours  après,  on  achève  de  l'en- 
terrer jufqu'au  troifième,  enforte  qu'il 
n'y  ait  plus  que  l'extrémité  des  feuilles 
à  l'air.  Un  jour  avant  de  le  lier  &  en- 
terrer ,  {\  la  terre  eft  sèche,  il  faut  lui 
donner  une  bonne  mouillure,  &  jamais 

Mij 


2.6§  L'  E   C    O    L   E 

-  davantage  ,  quelque  temps  qu'il  faÏÏe  ; 

Du         un  mois  après,  il  fe  trouve  blanc,  6i  il 
CÎLERL     faut  le  conlbmmer  dans  le  courant  de 
fix  lemaines. 

La  quatrième  femence  fe  fait  à  la  fin 
de  juin ,  &  c'eft  celui  qui  fert  pour  l'hi- 
ver; il  ne  vient  pas  ii  tort  que  les  au- 
tres ,  &c  il  en  eft  meilleur  :  celui-ci  veut 
être  conduit  différemment  ,  lorfqu'il 
tîi  queftion  de  le  lier  6c  de  le  faire  blan- 
chir ,  &:  c'eft  le  terrain  qui  doit  régler  : 
dans  les  terres  sèches ,  il  pafle  fort  bien 
l'hiver,  étant  enterré  de  la  manière  que 
je  vais  l'expliquer;  mais  dans  les  terres 
Humides  6c  froides,  il  rouille  &c  pour- 
rit ;  c'eft  un  abus  de  vouloir  en  con- 
ferver. 

Dans  le  premier  cas,  c'eft-à-dire,  fi 
le  fonds  de  terre  eft  favorable ,  on  le 
lailTe  le  plus  tard  qu*on  peut  fans  le  lier, 
ni  l'enterrer;  mais,  lorfque  les  gelées 
commencent  à  être  un  peu  fortes  ,  on 
le  lie  amplement,  &:  on  fait  porter  de 
la  grande  litière  au  bord  des  planches , 
dont  on  le  couvre  quand  le  temps  me- 
nace :  on  le  découvre  enfuite  dès  qu'il 
s'adoucit,  pour  le  lailTer  profiter  de 
l'air  ;  6c  enfin ,  lorfqu'on  arrive  au  mois 
de  de^cembre,  qui  annonce  les  grandes 
rigueurs ,  on  travaille  à  le  mettre  en 
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siiretë  :  on  laboure  pour  cet  effet  un-  ,  — 
inorceau  de  terre  fuffifant,  de  deux  fers  ^^ 
de  bêche,  &  on  écrafe  bien  les  mottes.  Céleri, 
de  manière  qu'elle  foit  meuble  égale- 
ment deffous  &.  delTus  ;  on  la  mouille 
tout  de  fuite  amplement,  en  fuppofarit 
qu'il  ne  gèle  pas;  &c  lé  lendemain, 
quand  l'eau  a  pénétré  jufqu'au  fond  , 
on  y  fait  àt%  trous  avec  un  gros  plan- 
toir, à  quatre  pouces  de  diftance  en 
tout  fens  ,  &  de  profondeur  propor- 
tionnée à  la  force  de  la  plante  :  on  en- 
fonce dans  chaque  trou  un  pied,  qu'un 
'ouvrier  arrache  &  prépare,  pendant 
que  l'autre  l'enterre  ,  &  on  fe  règle  de 
manière  qu'il  n'y  ait  que  l'extrémité 
des  feuilles  à  l'air  :  on  le  laiiTe  à  l'aife 
fans  le  borner,  &  on  le  mouille  auflîtôt 
planté  ;  on  le  couvre  enfuite  avec  de 
la  grande  litière,  fi  le  temps  le  deman- 
de ,  &  on  le  découvre  autant  de  fois 
qu'il  s'adoucit;  il  blanchit  lix  femaines 
après  ,  &  fe  conferve  bon  affez  long- 
temps ,  pourvu  qu'on  le  défende  bien 
des  gelées  ,  à  force  de  couvertures. 

A  l'égard  de  ceux  qui ,  par  expé- 
rience ,  né  peuvent  pas  le  conferver 
dans  leur  terre  ,  ils  doivent  avoir  re- 
cours à  la  ferre ,  &  y  faire  porter  du 
fable  y  en  telle  quantité  que  la  planche 

M  iij 


170  L'  E   C   O   L   E 

■■   •  puiffe  y  être  enterrée  peu  à  peu  dans 
Du         tout  fon  entier  :  il  faut  premièrement 
Céleri.      Tavoir  lié  en  place  avant  de  l'arracher. 
Se  Ty  avoir  laiilé  le  plus  tard  qu'on  a 
pu ,  avec  les  mêmes  précautions  ci- 
deflus  expliquées; on  le  lève  enfuite  en 
anotte  dans  un  temps  fec ,  &  on  l'en- 
terre dans  ce  fable  près  à  près ,  juf- 
qu'au  premier  lien  :  à  mefure  qu'on 
veut  le  faire  blanchir,  on  achève  de  le 
couvrir   de  fable  jufqu'à  l'extrémité, 
&  on  fe  ménage  pour  n'en  faire  blan- 
chir qu'à  proportion  du  befoin  :  il  faut 
que  la  ferre  ait  un  peu  d'air,  &  ne  foit 
pas  humide  ,  il  fe  conferve  plus  long- 
temps ;  il  faut  aufli  que  le  fable  foit  un 
peu  frais ,  fans  l'être  trop  :  on  peut  cor- 
riger ce  défaut  de  fécherefle ,  en  le 
mouillant  légèrement ,  avant  d'y  met- 
tre fes  plantes. 

Le  céleri  court ,  qu'on  nomme  au- 
trement le  dur  y  diffère  beaucoup  en 
qualités  de  celui  dont  je  viens  de  par- 
ler; il  n'eft  ni  fialongé,  ni  fi  tendre, 
étant  mangé  cru  ;  mais  il  efl  beaucoup 
plus  fourni ,  &  réfifte  mieux  à  la  gelée 
6c  à  la  pourriture ,  ce  qui  le  rend  efti- 
mablepourla  fin  de  l'hiver;  &,  comme 
on  ne  le  deftine  que  pour  cette  faifon  , 
on  ne  doit  pas  chercher  à  l'avancer 


DU  Jardin  potagf.r.  171 
coinme  l'autre  ;  il  fuffit  de  le  femer  en  ..  ■  ,  ~r-. 
plaine  terre,  mais  il  faut  que  la  terre  Du 
fbit  bien  meuble  &:  bien  terreautée  ,  Céleri. 
avec  l'attention  de  le  mouiller  fouvent, 
&  qu'il  foit  replanté  de  même  dans  une 
terre  légère  ;  condition  néceffaire  à 
cette  plante,  de  telle  efpèce  qu'elle 
foit.  Il  eft  à  propos  auffi  d'en  lemer  en 
deux  faifons,  au  mois  de  mars  &  au 
mois  de  mai  :  le  dernier  femé  ne  vient 
pas  il  fort;  mais  il  réfifte  mieux  aux 
grandes  gelées  :  on  le  cultive  du  fur- 
plus  de  la  même  manière  que  l'autre  ; 
on  le  fait  blanchir  &  on  le  couvre  avec 
les  mêmes  précautions ,  à  cela  près 
qu'on  peut  fort  bien  fe  difpenfer  de  fu- 
mier &  de  terreau ,  n'étant  pas  aufli 
fujet  que  le  long  à  rouiller  &:  à  pour- 
rir; on  obferve  feulement ,  à  l'égard  de 
l'un  &:  de  l'autre  ,  de  le  lier  avec  du 
jonc  vert,  fi  on  peut  en  avoir  facile- 
ment, par  préférence  à  la  paille  ,  qui 
venant  à  pourrir ,  occafionne  fouvent 
que  la  plante  pourrit  :  j'en  ai  étudié 
l'effet,  &  je  l'ai  reconnu. 

Le  céleri  plein  fe  cultive  de  la  même 
manière  que  les  précédens ,  &  on  peut 
l'avancer  fur  couche ,  fi  on  eft  emprelTé 
d'en  jouir  plutôt  ;  on  doit  pourtant 
f&ire  attention  qu'il  a  deux  défauts  qui 
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-— •"  *'  =  doivent  tenir  en  refpeâ:  pour  ne  pas 
/^'^  trop  s'y  livrer,  l'un  d'être  dur,  &c  Tau- 
Clleri.  ^j.g  ç|g  dégénérer  notablement,  enforte 
que  cette  qualité  particulière  d'avoir 
la  côte  de  fes  feuilles  pleine  ,  venant  à 
lui  manquer,  il  fe  trouve  fort  inférieur 
aux  autres  :  j'en  ai  mangé  ,  il  eft  vrai , 
qui  avoit  les  deux  qualités  réunies  , 
d'être  plein  &:  tendre  *,  fe  trouvant  tel, 
j\  faut  convenir  qu'il  fait  plus  de  plai- 
fir  que  les  autres  qui  ont  la  côte  creufe , 
S^afiez  ordinairement filandreufe; mais 
le  plus  fou  vent  il  n'eft  bon  qu'à  cuire  : 
^e  l'avoue  après  l'expérience  ,  n'ayant 
jamais  pu  réufnr  à  l'élever  bon  ;  je  dois 
dire  auffi  que  ma  terre  qui  efl  forte ,  ne 
lui  eft  pas  favorable.  Il  demande  eiTen- 
tieîlement  deux  conditions  pour  venir 
(dans  fa  qualité;  l'une,  que  la  terre  foit 
ce  fa  nature  meuble  &  bien  fumée , 
l'autre,  que  la  graine  ait  été  recueillie 
fur  des  pieds  bien  francs ,  &  dans  un 
terrain  écarté  de  celui  où  on  fe  trouve  ; 
car  celle  qu'on  recueille  chez  foi ,  ne 
réufîit  jamais  dans  le  même  fonds. 

Le  céleri  fourchu  a  la  même  faveur 
^  délicateffe  du  long;  il  forme  beau- 
coup de  têtes ,  comme  je  l'ai  dit  dans 
fa  defcription;  &  toutes  ces  têtes,  qui 
font  autant  de  petits  pieds,  blanchif- 
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fent  en  maiTe  ,  étant  buttes  &  enterrés 
coinme  les  autres  efpcces.  Iln'eft  guère  ^P^. 
connu  en  France*,  mais^c'eft  preique 
le  feul  qu'on  cultive  en  Italie ,  &  il  eft 
vrailémblable  de -là  qu'il  convient 
mieux  au  climat  que  les  autres  :  on  ne 
fait  guère  ufage  de  fa  racine,  qui  eft  or- 
dinairement cordée  &  verreufe;  mais, 
par  contre,  fes  parties  extérieures  ont 
un  goût  fin  &  diftingué,  qui  l'emporte 
fur  nos  efpèces  :  il  fe  conferve  tout 
l'hiver,  étant  un  peu  foigné ,  &  on  le 
cultive  comme  les  autres.  Je  crois  qu'il 
réufîiroit  fort  bien  dans  nos  provinces 
méridionales  ;  peut-être  auffi  y  eft-il 
cultivé,  c'efl  de  quoi  ;e  ne  fuis  pas  inf- 
truit. 

Le  céleri  à  groffe  racine  n'eft  guère 
plus  cultivé  en  France  que  le  précé- 
dent ;  mais  on  en  fait  grand  cas  en  Al- 
lemagne, &  on  a  raifon  :  fa  racine,  qui 
eft  la  feule  partie  dont  on  rafle  ufage  , 
a  un  goût  fupérieur  aux  autres  ;  &C , 
comme  elle  eft  plus  grofl"e,  elle  fait 
plus  de  profit.  On  eftime  celle  qui  eft 
marbrée  pour  la  pUis  délicate  ,  &  il 
ii'efl  point  de  foiipe,  ni  prefque  de  ra- 
goût où  on  ne  l'emploie  ;  mais  on  n'a 
pas  le  même  emprefl^ement  à  la  man- 
ger crue  ,  quoiqu'elle  foit  bonne.  Sa 
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culture  n'a  rien  de  particulier;  &, 
E)u  comme  il  n'eft  d'ufage  que  pendant 
Cel£ri.  l'hiver ,  on  le  laifTe  en  place  jufqu'aux 
gelées  ;  il  ne  demande  ni  d'être  lié ,  ni 
d'être  levé  avec  précaution  :  on  Tar- 
rache  comme  un  navet ,  &  on  l'enterre 
fimplement  à  quelques  pouces  au  deflus 
du  cœur  ,  foit  dans  la  ferre  ,  foit  en 
terre  légère  ,  dans  une  planche  bien  la- 
bourée, qu'on  a  foin  de  couvrir  pen- 
dant les  gelées  :  il  fe  conferve  jufqu'à 
la  fin  de  l'hiver. 

L'ache  de  montagne  eft  aufli  peu 
connu  que  cultivé  ;  cependant  il  a  un 
mérite  particulier ,  c'eft  d'être  bon  au 
printemps  ,  après  que  le  règne  des  au- 
tres efpèces  eft  fini  :  on  mangue  en  fa- 
lade  fes  jeunes  pouffes  ,  qui  font  ten- 
dres &c  d'un  fort  bon  goût;  &,  pour 
les  rendre  plus  délicates  &c  plus  profi- 
tables ,  on  jette  peu  à  peu  ,  de  quatre 
en  quatre  jours ,  fept  à  huit  pouces  de 
terre  fur  les  pieds ,  dès  qu'elles  com- 
mencent à  paroître;  cela  les  fait  alon- 
ger  &  les  attendrit ,  en  même  temps 
qu'elles  blanchiffent  :  on  pourroit  éga- 
lement les  couvrir  de  grand  fumier  ; 
mais  quelquefois  ce  fumier  leur  donne 
un  mauvais  goût.  Il  fe  multiplie  de 
graine  que  l'on  sème  au  prmtemps ,  ÔC 
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ne  demande  que  les  foins  ordinaires.  •    - 

Il  réfifte  à  tous  les  mauvais  temps ,  &  j^ 
fe  conferve  vingt  ans  dans  la  même  CiLERi. 
place ,  fans  aucune  précaution  -,  fa  fanne 
sèche  tous  les  ans  à  la  fin  de  l'automne, 
&  il  reflufcite  au  printemps  :  les  pouf-- 
{qs  fe  fuccèdent  les  unes  aux  autres  , 
comme  l'afperge,  &:  on  peut  en  jouir 
pendant  deux  mois;  mais  on  les  laiffe 
monter  enfuite  ,  6c  on  rabat  les  buttes 
de  terre  qu'on  y  a  faites. 

Toutes  ces  efpèces  ne  portent  leur 
graine  qu'à  la  féconde  année ,  &  on 
laiffe  dans  terre ,  à  cet  effet,  la  quantité 
de  pieds  qu'on  juge  à  propos,  des  mê- 
mçs  qui  ont  été  buttés  pour  la  blanchir  ; 
&  au  commencement  de  mars  ,  on  les 
déehauffe  :  ils  pouffent  &  forment  leur 
tige  bientôt  après  ;  mais  fi  le  fond  de 
terre  eft  froid  &:  humide ,  ou  qu'on  ait 
à  craindre  les  mulots  qui  en  font  fort 
avides ,  il  eff  plus  sûr  de  les  arracher 
en  motte  aux  approches  des  gelées,  &C 
de  les  conferver  dans  la  ferre  jufqu'au 
printemps;  la  graine  fe  trouve  mûre  en 
feptembre  ,  &  on  la  cueille  avec  les 
mêmes  précautions  des  autres  graines 
dont  la  fleur  eft  en  parafol,je  veux  dire 
à  la  rofée  du  matin  ;  &  ,  après  l'avoir  ■ 
laiffée  quelques  jours  au  foleil ,  ou  la 
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vanne  Se  on  l'enferme  tout  de  fuite  : 
elle  fe  conferve  bonne  trois  ou  quatre 
ans.  Deux  pieds  de  chaque  efpèce  fuf- 
fifentpour  en  fournir  un  grand  potager 
pendant  ces  trois  ou  quatre  années. 


CHAPITRE     XXII. 

Defcription  du  Ce  R  FE  UIL  ;  fes  diffé- 
rentes efpeccs  5  fis  propriétés  y  fa 
culture,  &c. 

-  X  L  y  a  deux  efpèces  de  cerfeuil  ;  le 
commun  qui  efi  annuel ,  &  le  mufqué 
qui  eft  vivace. 

Le  commun  fait  une  racine  unique  , 
blanche,  iibrée ,  un  peu  acre  ;  fa  tige 
eft  haute  de  dix-huit  pouces  ou  deux 
pieds  ,  cylindrique,  cannelée,  creufe, 
entrecoupée  par  des  nœuds  fort  écar- 
tés ,  liiïe  &  branchue  ;  fes  feuilles  font 
femblables  à  celles  de  la  ciguë ,  mais 
plus  courtes  ,  plus  fines  ,  &  teintes  de 
quelques  ombres  rouges  ,  portées  fur 
des  queues  rougeâtres  ,  un  peu  velues, 
d'une  faveur  &:  d'une  odeur  aroma- 
tique ;  fes  fleurs  font  difpofées  en  pa- 
rafol  au  fommet  àts  rameaux  ;  elles 
font  formées  en  rofe  j  compofées  de 
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cinq  pétales  blancs,  inégaux,  en  forme         ■ 
de  cœur,  placés  en  rond,  &:  de  cinq         Du 
petites  étamines  blanches  ,  ainfi  que    Cerfeuil. 
d'un  calice  qui  fe  change  en  deux  grai- 
nes longues ,  un  peu  convexes  ,.  lifTes 
&:  noires  ,  d'une  faveur  aromatique. 

Le  cerfeuil  mufqué  ,  autrement 
nommé  cerfeuil  d'Efpagne  ,  reffemble 
afTez  au  précédent  par  la  forme  &  la 
découpure  de  fa  feuille  ;  mais  elle  eil: 
cinq  ou  fix  fois  plus  grande  ,  d'un  vert 
plus  foncé ,  &  plus  velue ,  exhalant  une 
©deur  aromatique ,  tirant  fur  celle  de 
l'anis  ;  le  pied  eft  gros ,  &  jette  une 
quantité  de  feuilles  qui  font  un  grand 
écart  ;  quelquefois  il  pouffe  une  tige  y 
&:  quelquefois  il  n'en  poufTe  point  : 
cette  tige  eft  grofle  &  cannelée,  gar- 
nie de  quelques  rameaux,  dont  les  fom- 
mités  font  terminées  par  des  bouquets 
de  fleurs  en  parafol ,  auxquelles  fuc- 
cèdent  des  graines  grolTes  &  longues , 
convexes  &  applaties  d'un  côté  ,  can- 
nelées de  l'autre,  de  couleur  café. 

L'ufage  qu'on  fait  du  cerfeuil  com- 
mun ,  pour  la  cuifine  ,  fe  renferme  aux 
falades ,  dont  il  eil  une  des  principales 
fournitures ,  &  aux  foupes  ,  dans  îef- 
quellesil  entre  mêlé  avec  d'autres  her- 
bes ;  mais  en  doit  obferver  de  ne  le 
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—  mettre  dans  le  mitonnage  qu*un  cleini- 
D'vJ         quart  d'heure  avant  qu'on  le  mange  : 
Cerfeuil,  plutôt  employé,  il  perd  fon  goût  &:  la 
vertu  rafraîchi  liante. 

Il  eft  beaucoup  plus  employé  dans 
la  médecine  :  on  fe  fert  également  des 
deux  efpèces  dans  tous  les  bouillons 
rafraichifTans ,  &  dans  les  décodions 
apéritives  ;  il  purifie  le  fang  &  il  aide 
à  fa  circulation  :  fon  jus  exprimé,  pris 
à  trois  ou  quatre  onces,  avec  autant  de 
bouillon  de  veau  ,  eft  fort  bon  pour 
guérir  la  jauniffe  &:  les  pâles-couleurs  : 
fa  feuille  bouillie  avec  le  lait  eft  un  bon 
remède  contre  les  hémorroïdes  :  on 
met  cette  infufion  dans  le  baffm  d'une 
chaife  de  commodité,  on  s'affied  def- 
fus ,  &  on  fouffre  le  plus  qu'on  peut  fa 
vapeur  chaude,  qui  amollit  &:  détend 
les  parties  gonflées  ;  on  fe  baiîine  en- 
fuite  avec  rinfufion  même ,  quand  la 
plus  grande  chaleur  eft  paffée.  Il  n'eft 
point  d'hémorroïdes  externes  que  cela 
ne  guérifte ,  ou  ne  foulage  beaucoup  , 
répété  trois  ou  quatre  fois  :  l'effet  n'eft 
pas  fi  prompt  ni  fi  sûr  pour  celles  qui  font 
internes  ;  mais  on  en  reçoit  toujours 
quelque  foulagement;  8c  j'ai  ouï  aftu- 
rer  par  un  habile  médecin ,  qu'en  fe  fai- 
fant  feringuer  à  plufieurs  reprifes  avec 
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cette  infufion  ,  lorfqu'on  peut  intro-    ■  =a 

duire  une  petite  canule,  afTez  fouvent  Du 
la  guérifon  s'enfuivoit.  La  dëcodion  Cerfeuil, 
de  cette  plante  eft  aufïi  utile  extérieu- 
rement qu'intérieurement  ;  on  l'appli- 
que fur  le  ventre  en  fomentation  pour 
la  colique  ,  &  fur  les  parties  menacées 
d'inflammation  ;  cette  même  décoc- 
tion, mêlée  avec  un  peu  d'eau-de-vie  ^ 
adoucit  &:  modifie  les  éryfipèles  :  le 
marc  appliqué  de  même  fur  les  meur- 
triflures ,  diflbut  le  fang  caillé ,  &  em- 
pêche l'épanchement  du  fang.  Safeuille 
prife  en  boiffon ,  après  avoir  trempé 
quelques  heures  ,  provoque  les  urines 
&  rafraîchit  en  même  temps ,  outre 
qu'elle  aide  à  la  digeftion  ,  enforte 
qu'elle  eft  tout  à-la-fois  vulnéraire ,  dé- 
terfive  &  apéritive  ;  elle  eft  auiTi  bé- 
chique,  caries  afthmatiques  qui  en  fu- 
ment en  guife  de  tabac,  en  éprouvent 
un  grand  foulagement  ;  m.ais  c'eft  par- 
ticulièrement le  cerfeuil  mufqué  qui  a 
cette  propriété.  Son-fuc  tout  feul ,  ou 
mêlé  avec  du  nitre  purifié  &  le  (îrop 
des  cinq  racines,  pris  aiîidument  de 
quatre  en  quatre  heures  ,  eft  fort  utile 
dans  toute  forte  d'hydropifie  ;  car  il  ré- 
tablitles  urines  fupprimées,  &  les  rend 
moins  troubles  ,  moins   boueufes  6c 
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•   =r  moins  rouges  ;  c'eft  un  doux  diuretl- 

Du         que ,  qui  n'Irrite  point ,  &  qui  calme  au 

C£RF£uiL.  contraire  ôcappaife  les  inflammations; 
ee  remède  eft  ipëcifique,  &  s'il  ne  gué- 
rit pas  un  hydropique ,  on  aura  bien  de 
la  peine  à  en  trouver  un  meilleur.  La 
feuille  de  cerfeuil  commun  a  encore 
une  vertu  dont  j'ai  vu  l'épreuve  fur 
deux  perfonnes  de  ma  connoifTance  ; 
c'eft  de  diffiper  les  loupes  :  on  la  fait 
amortir  fur  une  pelle  chaude,  &  on  l'ap- 
plique en  cataplafme  fur  la  loupe;  cela 
répété  deux  ou  trois  fois  ,  les  emporte 
infailliblement ,  à  moins  qu'elles  ne 
foient  très-anciennes  &  très-endurcies. 
Un  verre  de  jus  de  cette  feuille  eft  fou- 
verain  pour  guérir  la  pi euréfie.  Les  fem- 
mes fe  fervent  très-communément  de 
rinfufion  pour  leurs  bains  de  propreté» 
La  culture  de  cette  plante  eft  fort 
fimple  :  on  la  sème  en  toute  faifon , 
j'entends  le  commun;  mais  elle  monte 
trois  femaines  après ,  depuis  le  prin- 
temps jufqu'au  mois  d'août ,  enforte 
qu'il  n'en  faut  femer  que  très-peu  à-la- 
fois  ,  à  proportion  de  fon  befoin  :  or, 
pour  n'en  pas  manquer,  il  faut  être  at- 
tentif d'en  femer  tous  les  quinze  jours; 
&: y  pendant  les  mois  de  chaleur,  il  faut 
h  femer  àl'cmbre  de  quelque  mur,  ôc 
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Tarrofer  tous  les  jours  ,  fans  quoi  il  ■  =at 

jaunit  &:  durcit.  E)u 

On  le  sème  également  à  la  volée  Cerfeuil. ï 
&:  par  rayon  ;  mais  cette  dernière  ma- 
nière vaut  mieux  ,  on  le  coupe  plus 
proprement  :  pour  en  avoir  plutôt  au 
printemps  ,  il  faut  en  femer  quelques 
bordures  ,  au  pied  de  quelque  mur  bien 
expofé ,  lorfqu'on  n'a  pas  de  couche 
pour  en  femer  fous  cloche. 

La  grande  femence  pour  l'automne 
&  l'hiver,  fe  fait  depuis  la  fin  d'août 
jufqu'au  comm.encement  d'oftobre,  &: 
le  dernier  femé  qR  celui  qui  monte  le 
dernier  en  graine  au  printemps,  &:  qui 
fournit  par  conféquent  le  plus  long- 
temps. 

Il  réufîit  dans  toute  terre  ,  pourvu 
qu'elle  foit  préparée  ;  cependant  nos 
maraîchers  qui  en  élèvent  beaucoup  , 
choifilTent  les  terres  légères;  mais  c'eft 
plutôt  parce  que  les  gros  légumes  ne 
s'en  accommoderoient  pas,  &  qu'il  faut 
ménager  la  terre ,  pour  tout  placer  con- 
venablement. Il  y  en  a  qui  par  écono- 
mie mettent  enfembîe  le  cerfeuil  &:  le 
perfil ,  parce  que  le  cerfeuil  venant 
plutôt ,  efi  retiré  avant  que  le  perfil  ne 
puilTe  en  être  incommodé  ;  mais  ce  mé- 
lange de  plantes  effritte  beaucoup  les 
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=  terres ,  &  ne  convient,  comme  je  l'aï 
Du  déjà  dit ,  qu'à  cette  efpèce  de  gens  qui 
Cerfeuil,  louent  les  terres  chèrement,  &  qui  en 
tirent  le  plus  qu'ils  peuvent,  pendant 
leur  bail  :  cette  confufion  de  plantes 
ne  convient  pas  d'ailleurs  à  ceux  qui 
veulent  voir  leur  potager  propre  &C 
rangé. 

Le  cerfeuil  {emé  ,  comme  je  l'ai  dit, 
en  août  &  feptembre  ,  porte  fa  graine 
au  printemps  fuivant  ;  &  c'eft  la  pre- 
mière plante  potagère  qui  la  donne 
après  la  mâche ,  enforte  qu*on  la  re- 
cueille au  mois  de  juin  :  elle  ne  fe  con- 
ferve  bonne  que  deux  ans  ;  elle  décline 
même  à  la  féconde  année  :  il  faut  ar- 
racher ou  la  couper  le  matin  à  la  ro- 
fée  ,  quand  elle  paroit  noire  en  plus 
grande  partie  ,  &c  la  laiifer  fécher  en- 
core quelques  jours  au  foleil  fur  un 
drap  ;  on  la  froilTe  enfuite  avec  les 
mains  ;  on  la  vanne  &  on  la  ferme. 

Le  cerfeuil  mufqué  ne  fe  sème  qu'au 
printemps  ,  foit  fur  couche  ,  foit  fur 
terre  ;  il  faut  attendre  patiemment 
qu'il  foit  levé  ;  je  dis  patiemment,  car 
la  graine  demeure  quelquefois  des 
mois  entiers  fans  lever  :  il  ne  faut  pas 
par  conféquent  la  croire  perdue,  on 
doit  au  contraire  avoir  foin  de  tenir 
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la  place  fardée  des  méchantes  herbes ,  ■    '- 

&  la  mouiller  au  befoin.  Du 

On  le  mange  en  falade  avec  la  lai-  Cerfeuil. 
tue  ,  blanchi  fous  la  paille ,  comme  le 
perfil  de  Macédoine  :  il  plaît  ainli  beau- 
coup mieux  à  quelques  perfonnes  ;  mais 
d'autres  craignent  fon  goût  mufqué  6c 
dominant  ,  ce  qui  fait  qu'il  n'eft  pas 
d'un  grand  ufage  :  les  apothicaires  en 
font  la  plus  grande  confommation  ;  fa 
racine  eft  pourtant  très-bonne  dans  la 
foupe,  6c  lui  donne  un  fort  bon  goût. 

CHAPITRE     XXIII. 

Defcr'iption  du  C HAMPIGNON ;fcs 

diffcrcnus   efpeces  ^  fcs   propriétés  ^ 
fa  culture^  &c. 


K   , 


1 L  y  a  plufîeurs  efpèces  de  champi-  = 

gnons  qui  croiffent  naturellement,  les  Du  Cham- 
uns  dans  les  bois ,  les  autres  dans  les  pignon. 
prés  ;  d'autres  croiffent  artificiellement, 
6c  c'eft  feulement  de  ceux-ci  que  je 
parlerai ,  laifTant  à  la  fimple  nature  le 
foin  de  la  produ6lion  des  autres ,  dans 
lefquels  il  y  a  beaucoup  de  choix  à 
faire ,  les  uns  fe  trouvant  excellens ,  6c 
les  autres  ii  mauvais  &  fi  pernicieux  , 
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— :  qu'ils  caufent  quelquefois  des  maladies 
Du  Cham-  conlidérables,  &:  la  mort  même  à  ceux 
PIGNON,  qui  les  mangent  fans  les  connoltre  :  on 
doit  donc  être  fort  réfervé  à  cet  égard, 
t>c  n'en  faire  ufage  que  fur  l'expérience 
reconnue  du  pays  où  on  fe  trouve. 
J'obferverai  à  cet  égard,  que  le  remède 
le  plus  puiîTant  &  le  plus  certain  qu'on 
puiffe  faire  ,  lorfqu'on  a  eu  le  malheur 
de  manger  de  ces  efpèces  empoifon- 
nées ,  c'eft  de  prendre  promptement 
quatre  grains  d'émétique ,  ou  plus  û  les 
quatre  ne  faifoient  pas  leur  effet ,  avec 
beaucoup  de  lait  ik  d'huile  ',  rien  n'eft 
plus  propre  pour  tempérer  l'acrimonie 
&  l'effet  du  poifon ,  &c  le  chaffer  de 
l'eftomac.  Leurs  formes  font  différen- 
tes ,  de  même  que  leur  couleur  ;  &  ce 
feroit  m'engager  dans  un  détail  long  & 
étranger  à  mon  objet,  que  de  vouloir 
expliquer  leurs  différentes  efpèces  ;  j^ 
m'en  tiens  donc  à  ce  que  je  viens  de 
dire. 

Le  champignon  dont  Je  vais  parler, 
qui  croît  pas  l'effet  de  l'art,  n'eft  pas  fi 
parfait  ni  fi  odoriférant  que  plusieurs 
ie  ceux  que  le  hafard  produit;  mais  il 
a  le  mérite  que  ceux-ci  n'ont  pas  ,  de 
croître  en  toute  faifon  &  de  rapporter 
abondamment ,  il  eft  néanmoins  affez 
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agréable  au  goût,  &:  n'a  aucune  qua-  =« 

lité  malfaifante  ,  pourvu   qu'on  n'en  Du  Cham- 

mange  pas  avec  excès  :  on  le  mêle  dans      ^ i^^^on, 

toute  forte  de  ragoûts,  on  le  frit,  on 

le  farcit  lorfqu'il  eft  un  peu  gros,  &c  on 

en  fait  un  mets  particulier  avec  la  crème 

&  le  deifus  d'un  pain  rond ,  dont  on 

ô.te  la  mie  ;  ce  qu'on  appelle  un  pain 

aux  champignons ,  fort  en  ufage  pour 

les  entremets. 

Les  anciens  médecins  profcrivoient 
fans  exception  toute  forte  de  champi- 
gnons ,  comme  très-nuifibles  à  la  fanté, 
du  plus  au  moins;  mais  l'ufage  habituel 
qu'on  en  fait  depuis  cinquante  ans  , 
particulièrement,  fans  inconvénient, 
quand  il  n'y  a  pas  d'excès ,  décide  con- 
tre leur  jugement,  &  fait  la  sûreté  de 
ceux  qui  les  aiment,  ôc  qui  font  en 
grand  nombre. 

Sa  forme  eft  ronde,  un  peu  applatîe 
fur  le  fommet;  le  pédicule  qui  tient  au 
fumier  qui  le  produit ,  efl  court  &  gros, 
&  fe  mange  comme  le  chaperon  ;  fa 
chair  efl  fpongieufe ,  blanche  &:  feuil- 
letée deffous  ;  l'extérieur  eft  blanc  ou 
gris ,  fuivant  les  qualités  du  fumier,  & 
Ion  feuilletage,  qui  efl  au-delTous  ,  efl 
d'un  rouge  pâle.  Le  blanc  efl  le  plus  el- 
j;uiié  ;  cependant  le  gris  efl  plus  ferme 
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'  '  —  ôf  meilleur  :  il  ne  doit  pas  excéder  la 

Du  Cham-  grofîeur  d'une  petite  noix  ,  pour  être 

^PIGNON.      3ans  la  perfeiflion ,  &:  plus  petit  il  fait 

encore  plus  de  plaifîr  ;  mais  ,  lorfqu'il 

commence  à  faire  le  parapluie, on  n'en 

fait  plus  de  cas. 

Pour  s'en  fervir,  on  l'épluche  d'a- 
bord ,  c'eft-à-dire ,  on  lève  une  petite 
peau  dont  il  eft  revêtu ,  &  on  fépare 
le  pédicule,  lorfqu'il  eft  un  peu  gros, 
ou ,  s'il  eft  petit,  on  le  laiiTe  attaché  au 
chaperon ,  en  coupant  feulement  l'ex- 
trémité qui  tenoit  à  la  terre  :  on  Jette 
le  tout  dans  une  eau  fraîche ,  où  on  le 
laiffe  tremper  quelque  temps  ;  on  le 
fait  bouillir  enfuite ,  &  on  le  laiffe 
égoutter,  après  quoi  on  en  fait  ufage. 
Il  y  a  plufieurs  manières  de  les  faire 
croître ,  c'eft-à-dire ,  de  dreffer  les  cou- 
ches ou  les  meules  qui  les  produifent  ; 
mais  il  n'eft  pas  indifférent  de  préférer 
la  meilleure;  car  une  meule  bien  bâtie 
&  bien  foignée ,  rapporte  plus  que  deux 
moins  bien  entendues  :  voici  celle  que 
fuivent  nos  maraîchers  les  plus  expéri- 
mentés &:  les  plus  appliqués  à  cette 
partie  du  jardinage  ,  dont  je  me  fuis 
bien  trouvé  moi-même. 

Il  faut  expliquer  d'abord  la  diffé- 
rence de  la  couche  à  la  meule ,  6c  les 
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différens  objets  de  l'une  &  de  Tautre.  >■   ■» 

Deux  raifons  déterminent  la  couche:  Du  Cham- 
pour  les  uns ,  c'eft  l'économie  des  fu-     pkînon, 
miers  &:  des  foins  journaliers;  pour  les 
autres ,  c'eft  le  défaut  de  blanc  ,  fans 
lequel  on  ne  peut  pas  les  faire  croître 
fur  les  meules. 

Ce  blanc  nommé  blanc  de  champi* 
gnon  y  eft  la  partie  de  fumier  adhérente 
aux  pédicules  des  champignons  qui  font 
venus  précédemment ,  foit  fur  cou- 
che ,  foit  fur  meule,  ce  qui  forme  une 
efpèce  de  galette  incruftée  de  petits  fl- 
lamens  blancs  qui  renferment  une  qua- 
lité fru6liférante  ,  &c  qui  font ,  pour 
ainii  dire ,  la  femence  des  autres. 

Je  traiterai  d'abord  ce  premier  objet 
des  couches  ;  c'eft  au  mois  de  décem- 
bre qu'on  les  fait ,  &  voici  comment. 
On  commence  par  fouiller  l'efpace  de 
terrain  qu'on  fe  propofe  d'occuper,  à 
fix  pouces  de  profondeur ,  fur  deux 
pieds  de  largeur,  Se  de  telle  longueur 
qu'on  veut  ;  on  jette  fur  les  côtés  la 
terre  qui  fort  de  cette  tranchée,  &  on 
la  remplit  de  fumier  court ,  mêlé  de 
beaucoup  de  crottin ,  qu'on  élève  en 
dos  de  bahut ,  à  la  hauteur  de  deux 
pieds ,  prife  de  fon  point  milieu  :  on 
|)rend  garde  que  le  fumier  foit  égale-* 
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=  ment  réparti,  &  on  le  trépigne  bien  en 
Du  Cham-  le  dreiTant;  on  gopte  enfuite  la  couche, 
PIGNON^     c'eft-à-dire  ,  on  couvre  toute  la  fuper- ' 
fîcie  d'un  pouce  environ  de  la  même 
terre  qui  eft  fortie  de  la  fouille  ,  &  on 
la  laiiTe  en  cet  état  fans  autre  précau- 
tion, jufqu'au  commencement  d'avril; 
alors  on  la  charge   de  trois  doigts  de 
grande  litière  fecouée  ;  c'eil  la   der- 
nière.opération  qui  refte  à  faire ,  &  on 
attend  patiemment   que  les  champi- 
gnons poulTent.  Quand  la  faifon  eft  fa- 
vorable ,  ils  commencent  à  paroître  le 
mois  fuivant ,  ou  c'eft  en  juin  au  plus 
tard  ;  on  viflte  de  temps  en  temps  la 
couche,  pour  être  prompt  aies  cueillir 
dès  qu'ils  font  bons  ;  &  quand  une  fois 
elle  eft  en  train  de  donner,  il  faut  être 
exa61:  à  ramaffer  de  deux  en  deux  jours 
tout  ce  qui  fe  trouve  de  groffeur  con- 
venable ;  oc  autant  de  fois  qu'on  les 
cueille,  il  faut  remettre  la  litière  qu'on 
eu  obligé  de  lever  pour  les  chercher, 
&  bafîiner  légèrement  toute  la  couche  , 
à  moins  que  le  temps  ne  foit  à  la  pluie  : 
une  voie  d'eau  fuffit  fur  quatre  toifes  de 
longueur.  Ces  fortes  de  couches  four- 
nirent abondamment  pendant  quatre 
mois,  &:  quelquefois  plus ,  quand  les 
fumiers  fe  trouvent  bons,  tels  queceux 

des 
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des  fiacres ,  &  qu'ils  ont  été  bien  travail-  — 

lés;  cela  dépend  aiiifi  du  fonds  déterre,  q^  Chat.- 
qui  doit  être  fablonneux  ;  car  dans  les  pig>:on, 
groiTes  terres ,  elles  font  plus  tardives 
à  rapporter,  &  ne  donnent  pas  tant  ;  il 
faut  même  ,  dans  ces  fortes  de  fitua- 
tions ,  mêler  du  terreau  ou  du  fable  avec 
la  terre  dont  on  les  gopte ,  &  mettre  un 
lit  de  plâtras  au  fond  des  tranchées  , 
recouvert  d'un  peu  de  terre  allégée  , 
comme  je  viens  de  le  dire  ,  pour  faci- 
liter l'écoulement  des  eaux.  Lorfqu'en- 
fin  ces  couches  ont  fini  de  rapporter, 
on  les  défait,  Se  on  met  à  part  tout  le 
blanc  qui  s'y  trouve  ,  qui  fert  pour  les 
meules  :  le  fumier  des  fumiers  efl  pref- 
que réduit  en  terreau,  &fert  pour  cou- 
vrir les  femences  de  toute  efpèce. 

Les  meules  ont  l'avantage  fur  les 
couches ,  de  ne  pas  occuper  la  terre  fi 
long -temps,  de  rapporter  beaucoup 
plutôt ,  &:  de  fe  faire  en  toute  faifon  ; 
mais  elles  demandent  aufli  plus  de  tra- 
vail &  de  dépenfe  :  on  doit  obferver 
cependant  qu'elles  ne  réuflifTent  bien  y 
placées  fur  un  fonds  fec  &  fablonneux  , 
que  pendant  l'hiver  6c  le  printemps  :  il 
faut  choifir,  pour  le  gros  de  Tété,  des 
terres  fraîches  ôc  des  fituations  un  peu 
ombragées. 

Tome  L  N 
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I  ■=     La  meilleure  préparation  qu'on  puifTe 

Bu  Cham-  faire  d'abord  ,  q(ï  de  faire  mettre  un 
PIGNON,  pied  de  plâtras  fur  toute  la  place  qu'on 
veut  employer  ,  fi  la  terre  efl  un  peu 
graiTe,  6c  de  les  recouvrir  de  quelques 
pouces  de  fable  ,  qu'on  égalife  bien  &: 
qu'on  fait  battre  ;  à  défaut  de  plâtras  , 
on  petit  prendre  de  la  menue  pierre  :  la 
facilité  que  donnent  ces  matériaux  aux 
eaux  de  filtrer  &  de  fe  perdre  plus  bas, 
conferve  une  forte  de  fécherefTe  dans 
les  meules,  néceÛair^  pour  entretenir 
leur  tiédeur,  d'où  dépend  l'abondance 
du  rapport  :  je  ne  faurois  allez  dire,  par 
les  expériences  que  j'en  ai  vues,  com- 
bien cette  préparation  du  terrain  eil 
favorable  à  la  produ6tion  de  cette  ef- 
pèce  de  fruit. 

La  place  ainfi  préparée ,  on  approche 
les  fumiers ,  qu'on  laiiTe  entaflés  à  l'air 
pendant  un  mois ,  avant  de  s'en  fervir  ; 
&  on  prend  garde  que  les  poules  ne  le 
grattent  pas  ,  fi  on  en  a  qui  puifient  y 
aborder  :  on  obferve  de  même  que  les 
chevaux  d'où  ils  procèdent ,  ne  foient 
pas  nourris  avec  du  fon  en  place  d'a- 
voine ,  ce  qui  rend  leur  crottin  iaus 
vertu  :  on  difpofe  enfuite  la  place  des 
meules,  &:  on  tend  un  cordeau  pour  les 
dreiTer  en  ligne  doite ,  fur  telle  Iqut 
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gueur  qu'on  veut,  &  fur  trois  pieds  de  •  •    = 

largeur  ,  à  la  hauteur  d'un  pied  feule-  Dv  Ch  wi- 
ment  :  on  retire  en  maniant  les  fumiers,     pig.nO.s'. 
les   parties  de  paille    longue  qui  s'y 
trouvent  ;  &:  quand  toute  la  longueur 
eft  dreilée,  on  la  mouille  amplement. 

Quatre  jours  après,  on  remanie  tous 
les  fumiers,  dont  on  retire  environ  le 
tiers  ,  qu'on  remplace  avec  du  fumier 
neuf,  le  plus  court  qu'on  peut  trouver; 
&  on  drelîe  la  meule  dans  la  forme  où 
elle  doit  refter,  c'eft-à-dire ,  on  réduit 
la  largeur  à  deux  pieds  ,  fur  quatorze 
oi]  quinze  pouces  de  hauteur. 

Six  jours  après ,  on  larde  le  blanc  de 
pied  eu  pied ,  à  quatre  pouces  de  terre  ; 
ce  blanc  ,  comme  je  l'ai  expliqué  ci- 
devant  ,  eft  formé  en  galettes  ,  qu'ont 
répare  en  morceaux  de  trois  ou  quatre 
pouces;  on  les  enfonce  dans  la  meule, 
à  lleur  des  fumiers ,  &  tout  de  fuite  on 
remonte  la  meule,  c'eft-à-dire,  on  re- 
met par  defliis  le  tiers  des  vieux  fu- 
miers qu'on  a  eu  de  refte,  lorfqu'on  l'a 
réduite  de  trois  pieds  à  deux,  ôc  on  in 
drefle  en  dos  de  bahut. 

Deux  ou  trois  jours  après,  quand  le 
blanc  eft  bien  attaché,  on  bat  la  meule 
tout  autour  avec  le  dos  d'une  pelle  de 
])ois  ,  qui  comprime  6c   maftique   le 

Nij 
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—  blanc  vers  les  fumiers ,  &:  on  la  peigne , 
Du  Cham*-  c'eft-à-dire,  on  arrache  à  la  main  tou- 
r-icND>'.     JÇ5  1^5  pailles  longues  qui  débordent 
{"on  niveau. 

On  lagopte  enfuite,  c'eft-à-dire,  on 
jette  un  pouce  de  terre  fur  toute  la  fur- 
iace;  &;  li  la  terre  fe  trouve  forte,  on 
la  mêle  avec  moitié  terreau  ou  fable. 

On  la  couvre  après  de  trois  pouces 
<le  grand  fumier  neuf,  excepté  dans  la 
partie  fupérieure  ,  qui  ne  doit  être  cou- 
verte que  légèrement. 

Huit  jours  après ,  on  en  remet  en- 
core autant,  &  on  obferve  toujours  de 
couvrir  très-peu  le  deiTus. 

Autres  huit  jours  après ,  on  retire 
toute  la  couverture  ,  on  nettoie  bien 
toute  la  fuperiîcle  de  la  meule  des  me- 
nues ordures  que  le  fumier  y  a  dépo- 
iees,  &:  on  la  poudre  enfuite  avec  ua 
peu  de  ce  même  fumier  qui  a  été  re- 
tiré ,  dont  on  choifit  le  plus  long  ;  &c 
par  deflus  cette  petite  couverture , 
qu'on  appelle  lachemife,  on  met  trois 
pouces  environ  de  fumier  neuf,  qu'on 
doit  avoir  préparé  huit  jours  à  l'avan- 
ce ,  c'efi:-à-dire  ,  l'avoir  laifTé  reiTuyer 
en  tas. 

Cette  couverture  mife ,  on  rejette 
encore  par  deffus  le  furplus  des  vieux 
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fumiers  qu'on  a  eus  de  refte  ,  &  on  a  -  -^-^-^■- 


toujours  attention  de  ne  pas  trop  char-  Du  Cham- 
ger  le  deilus.  pignon. 

Quinze  jours  après  on  le  découvre , 
6c  on  n'y  laiiTe  que  la  chemife,  c'eft- 
à-dire  ,  l'épailTeur  d'un  doigt  de  grande 
paille;  &  on  regarde  delTous  fi  le  blanc 
eft  avancé ,  c'eft-à-dire ,  fi  le  champi- 
gnon commence  à  Te  montrer  ;  6c  par- 
tout où  on  en  apperçoit,  on  pique  de 
petites  baguettes  qui  fervent  à  recon- 
noltre  les  places ,  pour  les  trouver  plus 
facilement  ,  lorfqu'on  les  juge  bons  à 
cueillir  :  cette  recherche  faite  ,  on  re- 
couvre la  meule  avec  les  mêmes  fu- 
miers ,  6c  de  la  même  manière  qu'elle 
rétoit. 

Trois  ou  quatre  jours  après,  on  vient 
reconnoure  les  places  marquées ,  6c 
on  cueille  ce  quirfe  trouve  bon. 

Quatre  autres  jours  après ,  on  dé- 
couvre de  nouveau  toute  la  meule  , 
comme  il  a  été  dit  ci-defTus  ;  6c  fi  on 
la  trouve  bien  apprêtée  ,  c'eft-à-dire  y 
difpofée  également  par-tout  à  donner 
fon  fruit,  on  difpofe  les  baguettes. 

On  revient  trois  jours  après ,  6c  fi  le 
temps  efl:  favorable ,  on  trouve  à  faire 
récolte  ;  6c  auffitôt  faite  ,  on  recouvre 
la  meule  :  on  continue  de  trois  en  trois 

Niij 
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n— =  jours  ,  tant  qu'elle  donne  ;  &  ce  pro- 

i>u  Cham-  duit  dure  ordinairement  pendant  deux 
PIGNON.     ()u  trois  mois. 

Dans  les  chaleurs ,  il  faut  être  exaél 
de  les  bafliner,  tous  les  jours  ou  tous 
les  deux  jours  ,  à  la  même  dofe  d'eau 
cjue  j'ai  marquée  pour  les  couches. 

Lorfque  le  temps  ,  au  contraire  ,  fe 
trouve  rigoureux  ,  il  faut  laiffer  quatre 
à  cinq  jours  d'intervalle  d'une  cueille 
à  l'autre  ;  &:  s'il  gèle ,  il  faut  recharger 
la  couche  avec  de  grands  fumiers  fecs, 
plus  ou  moins  ,  fuivant  le  degré  du 
froid ,  afin  qu'elle  fe  conferve  toujours 
tiède. 

Dans  l'hiver ,  on  eft  expofé  à  voir 
fouvent  périr  le  fruit,  fi  on  n'eft  pas 
attentif  à  opérer  fuivant  les  change- 
mens  de  temps  qui  arrivent  ;  le  vent 
change  quelquefois  d'un  moment  à 
l'autre  ,  &  pafTe  du  froid  au  chaud  : 
on  aura  chargé  les  couvertures  ;  fi  on 
ne  les  décharge  promptement ,  elles 
échauffent  trop  la  meule,  le  feu  s'y 
met  ôc  le  fruit  brûle;  lorfqu'au  con- 
traire il  pafTe  du  chaud  au  froid  ,  il  faut 
faire  diligemment  l'opération  oppofée. 

La  meule  venant  enfin  à  s'épuifer , 
&  ne  produifant  plus  ,  on  la  défait,  & 
on  retire  le  meilleur  blanc  qui  fe  trouve 


DU  Jardin  potager.  195 
dans  les  places  où  les  champignons  ont  =^ 
crû  ,  &  on  le  ferme  féchement  pour  Du  Cham« 
fervir  à  d'autres  meules  :  il  fe  conferve      ^^<^^'^^' 
bon  deux  ans. 

On  hache  les  fumiers  qu'on  met  en 
tas  5  le  plus  menu  à  part ,  qui  fert  k 
couvrir  les  femences  ;  le  plus  long 
s'emploie  à  couvrir  les  artichauts  ou 
autres  plantes  :  on  peut  encore  le  mêler 
avec  des  fumiers  neufs,  pour  faire  des 
couches  de  meion,  laitues ,  6cc.  Il  on 
eft  en  faifon. 

Ceux  qui  n'ont  pas  du  blanc  de  cette 
origine  ,  ont  la  reflource  quelquefois 
a*en  trouver  dans  les  vieux  tas  de  fu- 
mier de  cheval ,  où  il  s'eft  formé  natu- 
rellement :  à  défaut,  ils  doivent  com« 
mencer  par  quelques  couches ,  telles 
que  je  l'ai  expliqué  au  commencement 
de  ce  chapitre,  &  par-là  ils  s'en  feront 
un  fonds  qui  leur  fervira  l'année  fui- 
vante. 

Il  eft  bon  d'avertir  que  ces  meules 
fontfujettes  quelquefois  à  prendre  trop 
de  feu ,  qui  brûle  le  fruit  naiflant  :  pour 
prévenir  ce  mal ,  il  faut  les  fonder  de 
temps  en  temps  ;  &  quand  on  s'apperr 
çoit  qu'elles  s'échauffent  trop  ,  il  faut 
découvrir  la  iuperficie  de  place  en 
place,  pour  laiiTer  évaporer  la  grande 
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chaleur  ,  bc  recouvrir  quand  elle  cft 
pailée. 

Je  dois  dire  encore  que  les  éclairs 
êiles  tonnerres  font  périr  quelquefois 
tout  le  fruit  qui  efl  formé  :  dans  ce  cas, 
il  faut  découvrir  tout-à-fait  la  meule  , 
6^  remanier  à  la  main  la  chemife  de 
terre ,  en  jetant  tout  ce  qui  eft  gâté  ; 
il  repouHe  du  nouveau  fruit  quelques 
jours  après. 

On  doit  auiîî  avoir  une  attention  , 
toutes  les  fois  qu'on  cueille  le  fruit  qui 
fe  lève  fouvent  par  groupe  ,  que  les 
maraîchers  appellent  rochers  de  cham- 
pignons ;  c'eft  de  combler  les  vides  qift 
ces  rochers  lailTent  après  eux,  avec  un 
peu  de  terre  qu'on  ramaffe  au  pied  de 
la  meuk. 

Pour  jouir  plus  sûrem.ent  de  ce  fruit 
en  toute  faifon  ,  les  curieux  peuvent 
faire  des  meules  dans  des  ferres  chau- 
des, ou  dans  des  caves  qu'on  prépare 
en  temps  convenable  ,  pour  fournir 
dans  le  cœur  de  l'hiver  ;  on  n'eft  pas 
e.%pofé  à  les  voir  périr  dans  ces  lortes 
de  iituations  comme  en  plein  air ,  où 
la  continuité  des  gelées,  pluies  ou  nei- 
ges, les  tient  quelquefois  en  léthargie 
pendant  des  mois  entiers;  mais  aulîî 
elles  rapportent  bien  moins.Ces  meules 


DU  Jardin  potager.  197 

fe  difpofent  tout  de  même  que  celles  ~ 

dont  ie  viens  de  parler,  avec  cette  dif-  ^^  Cham- 

r'  ■>  ^  •     ^        PIGNON. 

rerence  qu  on  ne  les  recouvre  ponit 
après  qu'elles  font  goptées  de  terre,  &: 
elles  ne  demandent  rien  de  plus ,  li  ce 
n'eft  de  boucher  tous  les  foupiraux  de 
la  cave ,  pour  qu'il  n'y  entre  aucun 
air  :  un  mois  après  le  fruit  paroît,  &:  de 
temps  en  temps ,  après  qu'on  a  cueilli 
le  fruit ,  il  faut  arrofer  légèrement 
toute  la  fuperficie  ,  lorfque  la  terre  efi: 
trop  sèche.  Ceux  qui  n'^ont  ni  cave  ni 
ferre  chaude  ,  peuvent  les  faire  égale- 
ment dans  des  ferres  ordinaires  ;  mais 
en  ce  cas  ,  il  faut  les  dreffer  6c  con- 
duire de  la  même  manière  que  celles 
qu'on  fait  en  plein  air. 

Les  rats  &  les  mulots  fe  font  quel- 
quefois des  habitations  dans  ces  meu- 
les ,  tant  celles  qui  font  à  couvert,  que 
celles  qui  font  en  plein  air,  &  ils  man^ 
gent  le  fruit  :  il  faut  tâcher  de  les  dé- 
truire à  force  de  pièges. 

Lorfqu'on  fe  trouve  une  telle  quan- 
tité de  champignons  ,  qu'on  ne  peut 
pas  les  confommer,  on  a  la  reïïburce  de 
les  faire  fécher,&:  ils  fervent  dans  le? 
temps  où  les  frais  viennent  à  manquer. 
Après  les  avoir  bien  lavés  ,  on  les 
enfile  fimplement  comme  des  chape- 
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lets ,  &:  on  les  laifTe  au  grand  air,  juf- 
qu'à  ce  qu'ils  foient  affez  fecs  :  les  uns 
leur  font  jeter  un  bouillon  préalable- 
ment; d'autres  s'en  difpenfent  :  on  les 
enferme  enfuite  féchement  dans  des 
facs  de  papier,  &  quand  on  veut  s'en 
fervir,  on  les  fait  revenir  pendant  quel- 
ques heures  dans  une  eau  tiède. 


CAAPITRE     XXÎV. 

Dcfcription  du   C  H  E  RV I S  ;  Ces  pro* 
prutcs  yfa  culture  ,  &c. 


Du 
Chervis. 


J_j  E  chervis ,  que  d'autres  nomment 
chirouis ,  eft  une  plante  dont  la  racine 
fait  le  mérite  :  on  la  mange  en  hiver ,  &C 
particulièrement  en  carême. 

Elle  fait  fa  racine  droite  ,  très-blan- 
che en-dedans ,  &  roussâtre  à  l'exté- 
rieur ,  un  peu  inégale  &  garnie  de  pe- 
tits filamens  ,  longue  de  iix  à  huit  pou- 
ces  ,  &  de  la  groffeur  du  petit  doigt  ; 
elle  porte  une  tige  branchue ,  cannelée, 
rt  mplie  de  moelle  ,  &  qui  s'élève  à  trois 
pieds  environ,  la  même  année  qu'on 
la  sème  ;  mais  qui  porte  jufqu'à  fix 
pieds  Famée  d'après  :  fa  feuille  eu  par- 
tagée en  trois  ou  cinq  parties  _,  portées 


DU  Jardin  potager.  299 
fur  la  même  queue ,  de  forme  oblon-  == 


gue  &  pointue,  un  peu  dentelée  fur  ^  Du 
les  bords,  d'un  vert  clair  &  aiTez  lifie,  Chervis, 
très-approchante  de  celle  du  panais  , 
exhalant  de  même  une  odeur ,  &  à  peu 
près  fembiable.  Sa  fleur  efl:  difpofée  en 
parafol ,  comme  le  cerfeuil ,  formée 
en  rofe  ,  compofée  de  cinq  pétales 
blancs,  portés  fur  un  petit  calice  qui 
fe  change  en  un  fruit  ou  une  graine 
oblongue,  rayée,  applatie  ,  &  de  cou- 
leur grife. 

Cette  racine  étant  cuite  ,  eu  fort 
tendre,  &fon  go  ut  extrêmement  fucré, 
au  point  que  fa  grande  douceur  dé- 
plaît à  beaucoup  de  perfonnes  ;  cepen- 
dant d'autres  l'aiment  avec  païïion.  Il 
n'y  a  prefque  qu'une  façon  de  la  man- 
ger, c'efî  frite  en  pâte  comme  les 
artichauts. 

Je  ne  fais  à  cette  plante  aucune  vertu 
pour  la  médecine. 

Ellefe  multiplie  de  graine  qu'on  sè- 
me au  mois  de  mars  ;  elle  demande  un 
fonds  humide  ,  &  meuble  en  même 
temps  :  dans  les  terrains  fecs  ou  pier- 
reux ,  elle  vient  fourchue,  dure  &  cor- 
dée ,  fans  groïïeur  :  fa  culture  confifle 
à  la  farder  quand  elle  commence  à  être 
un  peu  forte  j  car  dans  fa  jeuneile  ^  les 
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^  infeéles  qui  en  font  avides ,  la  détrui- 

^^  fent  beaucoup  moins  que  lorfqu'ell  e  efl 
HiR\is.  entremêlée  de  mauvailes  herbes  ;  ÔC 
comme  elle  aime  l'eau  plus  qu'aucune 
autre  plante  ,  il  faut  la  mouiller  fou- 
vent,  quand  on  le  peut  facilement  :  du 
furplus  on  la  sème  à  la  volée ,  comme 
les  autres  racines ,  &:  un  peu  claire  :  fi 
elle  a  befoin  d'être  éclaircie,  on  le  fait 
en  même  temps  qu'on  la  farcie. 

Elle  monte  en  graine  dès  la  pre- 
mière année  ,  comme  le  fcorfonnère  ; 
mais  cela  ne  lui  nuit  pas  :  on  coupe 
toute  la  fanne  quand  elle  eft  sèche  ,  & 
ou  la  brûle ,  car  la  graine  n'en  vaut 
rien  ;  cependant  il  n'eil  que  trop  ordi- 
naire à  beaucoup  de  jardiniers  de  la 
ramailer,  pour  la  vendre  ;  &  c'efl  en 
quoi  le  public  eft  fouvent  trompé  :  on 
doit  bien  connoître  celui  de  qui  on  Ta- 
chette, quand  on  ne  la  recueille  pas 
foi-même.  La  bonne  graine  ne  fe  re- 
cueille que  fur  les  pieds  de  l'année  pré- 
cédente, qu'on  appelle  des  mères;  elle 
eft  mûre  en  feptembre  :  on  la  bat  &  on 
3a  vanne ,  quand  elle  a  paiTé  quelques 
jours  au  foleil  après  être  coupée ,  ÔC 
on  l'enferme  féchement  :  elle  fe  con- 
ferve  bonne  deux  ou  trois  ans. 

Cette  racuie  ne  craint  rien  des  ge 
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lëes  ,  ainfi  il  n'y  a  aucune  précaution  -    .      •      - 
à  prendre  ;  cependant ,  fi  on  en  veut         Du 
jouir  pendant  le  gros  de  l'hiver  ,  on    Chervis. 
peut  en  arracher  &.  mettre  en  ferre  la 
quantité  qu'on  voudra. 

Ceux  qui  vivent  dans  leur  campa- 
gne, peuvent  pratiquer  une  petite  éco- 
nomie à  cet  égard;  c'efl:  de  mettre  à 
part  les  têtes  de  toutes  celles  qu'ils 
confomment  pendant  le  carême ,  &  de 
les  enterrer  à  fleur  du  cœur:  elles  pren- 
nent racine  &:  pouffent  leur  tige  ,  qui 
donne  la  graine  auffi  bonne  &  en  même 
quantité  que  les  racines  entières  , 
qu'on  laifTe  en  terre  :  j'en  ait  fait  l'ex- 
périence plufieurs  fois> 


CHAPITRE     XXV. 

Defcrîption  de  la  C H 1  COREE  ;  fes 

différentes  efphccs  ^  fes  propriétés  ,  fa 
culture  y  &c, 

Là  A  chicorée  efl  une  plante  des  plus  . 
utiles   &   des  plus  falutaires  :  on  en       d^  la 
compte  parmi  certains  jardiniers  dix  à  Chicorée. 
douze  efpèces  ;  mais  il  me  paroît  qu'il 
n'y  en  a  que  fix  bien  diflindes,  les  au- 
tres font  des  efpèces  dégénérées. 


yOl  f  E    C   O   L   K 

.  =  Ces  fix  efpèces  fe  nomment  parmi 
De  la.  nos  maraîchers  ,  la  courte  ,  la  régence  , 
Chicorée.  [3  (^^^  ^  [^  grofTe-frifée ,  la  Meaux,  &: 
la  fcariole  ;  elles  ne  difFèrent  effentiel- 
lement  entre  elles ,  que  par  leurs  feuil- 
les, qui  font  plus  ou  moins  grandes  &C 
plus  ou  moins  frifées  :  je  peux  en  faire 
par  conféquent  la  defcription  en  géné- 
ral ,  &  j'obferverai  enfuite  à  l'article 
de  chacune  ,  les  petites  différences 
qu'il  y  a  entre  elles. 

Ses  racines  font  fibreufes  &  laiteu-^ 
fes  ;  (es  feuilles  font  d'un  beau  vert,  ik 
fe  couchent  fur  terre  en  rondeur  :  elles 
font  de  forme  différente  ,  comme  je 
viens  de  le  dire,  &:  d'une  faveur  amè- 
re,  fans  aucune  odeur;  elles  dimi- 
nuent de  grandeur  le  long  de  la  tige  , 
à  mefure  qu'elle  s'élève  :  cette  tige  , 
fuivant  l'efpèce,  a  plus  ou  moins  de 
hauteur;  elle  eft  liffe,  cannelée,  creu- 
fe,  tortue,  branchue  &:  laiteufe  :  fes 
fleurs  naiffent  de  Taiffelle  des  feuilles, 
tout  \c  long  des  rameaux;  elles  font 
compofées  de  plufieurs  demi-fleurons 
bleus,  difpofés  comme  une  marguerite 
de  pré,  portés  chacun  fur  un  embryon, 
ôc  renfermés  dans  un  même  calice  qui 
fe  refferre  dans  la  fuite,  &  fe  change 
en  une  capfule  remplie  de  petites  gra^ 
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nés  grisâtres ,  longuettes  ,  menues  &  •  ■  ■    =g 

pointues  à  une  extrémité ,  plattes  &:       De  la 
comme  enfoncées  à  l'autre,  avec  une   ^^^^OR^^* 
petite  dentelure  autour^  fans  aigrette. 

Les  ufages  qu'on  en  fait  pour  la  ta- 
ble ,  chez  les  grands  &  chez  les  petits , 
font  très-familiers  ;  on  la  mange  crue 
en  falade,  après  qu'on  l'a  fait  blan- 
chir :  on  la  mange  auiîi  cuite  ,  tant 
en  gras  qu'en  maigre  ;  &  elle  s''allie 
parfaitement  avec  les  viandes ,  foit 
bouillies  ,  foit  rôties  ,  principalement 
fous  le  gigot  &  l'aloyau  :  elle  efl 
fort  bonne  fous  les  poulets  en  ragoût  : 
apprêtée  au  lait  &c  au  beurre  dans  la 
cafTeroUe  ,  avec  des  œufs  durs  par- 
delTus ,  elle  fait  un  mets  très-fréquent 
dans  tous  les  ménages  :  on  l'emploie 
dans  la  foupe  :  enfin  les  bons  cuiii- 
niers  la  mettent  à  toutes  fauces ,  oc 
elle  plaît  de  toutes  les  façons ,  d'au- 
tant plus  qu'elle  eft  faine  ,  &:  qu'elle 
n'eft  point  fujette  à  des  retours  défa- 
gréables  ,  comme  beaucoup  d'autres 
plantes. 

Elle  a  aufîi  fes  propriétés  dans  la 
médecine  ;  (qs  feuilles  vertes  font  ra- 
fraîchi {Tante  s  ,    déterfives   &  apériti-  - 
ves  ;  elles  tempèrent  la  bile  &  appai- 
fent  le  bouillonnement  du  fang;  elles 
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guériflent  la  jauniffe  :  on  s'en  fert  dans 
De  la  igg  tifanes  ,  dans  les  décollions ,  &: 
dans  les  lavemens  rafraîchi  (Tans  ;  étant 
pilées  &  appliquées  fur  les  inflamma' 
tions ,  elles  les  appaifent.  Oxv  en  fait 
auffi ,  par  diftillation  ,  un  firop  dont 
l'ufage  eft  fort  commun  ;  fa  graine  eft 
une  des  quatre  femences  froides  mi- 
neures ,  qui  a  auiTi  fes  vertus. 

Cette  plante  eft  annuelle ,  &  ne  fe 
multiplie  que  de  graine ,  qui  eft  fem- 
blable  à  peu  près  dans  toutes  les  efpè- 
ces  ;  mais  avant  de  parler  de  leur  cul- 
ture ,  il  faut  caratlérifer  les  qualités  de 
chacune  en  particulier. 

La  chicorée  courte ,  autrement  nom- 
mée la  célejiine^  eft  aftez  petite  ;  mais 
elle  a  le  mérite  de  venir  la  première , 
étant  élevée  fur  couche  ;  elle  eft  douce 
&  tendre  ,  monte  peu ,  &:  vient  très- 
fournie  ,  pourvu  qu'elle  foit  exa6le- 
ment  arrofée  :  elle  ne  va  pas  plus  loin 
que  l'automne ,  fe  trouvant  trop  dé- 
licate pour  réfifter  au  mauvais  temps  ; 
elle  eft  trop  petite  d'ailleurs  pour  mé- 
riter la  ferre  :  on  ne  doit  donc  la  con- 
fidérer  que  pour  la  primeur. 

La  régence  étoit  autrefois  la  chico- 
rée à  la  mode  ,  6c  accueillie  de  tout  le 
monde  j  fes  feuilles  extrêmemeat  ftnes 


DU   Jardin   fotageR.   305 
&  déliées  ,  &  fa  blancheur  parfaite ,  .  ■  = 

faifoient  plaifir  aux  yeux  ;  fa  tendreté  De  la 
&:  fa  douceur  flattoient  également  le  Chïcopjle. 
goût.  Je  ne  fais  par  quelle  bizarrerie 
elle  eft  aujourd'hui,  des  fix  ,  la  moins 
bien  reçue  ;  c'eft  fans  doute  que  tout 
eft  mode  ,  chez  notre  nation  fur-tout: 
je  ne  Teftime  pas  moins  en  mon  par- 
ticulier, peut-être  avec  tous  les  gens 
de  bon  goût.  Outre  les  avantages  que 
je  viens  de  faire  remarquer  ,  elle  a 
encore  celui  de  pouvoir  s'élever  fur 
couche ,  &  de  venir  bonne  dès  la  fin 
de  mai  :  il  eft  vrai  qu'elle  ne  palTe 
guère  l'hiver ,  à  moin5  qu'on  n'en  ait 
des  foins  particuliers  ;  &  que  vu  fa  pe- 
titeffe,  elle  n'eil  pas  d'un  auffi. grand 
profit  que  les  autres  :  il  eft  vrai  qu'ell© 
eil  fujette  à  fe  moucheter  dans  l'été, 
ôc  à  pourrir  dans  le  cœur  ;  mais  à  cela 
près,  qui  peut  mériter  l'attention  des 
maraîchers,  elle  a  tout  ce  qu'il  faut 
pour  plaire  au  particulier,  qui  ne  doit 
pas  s'arrêter  à  une  petite  différence  de 
produit.  Elle  demande  une  terre  lé- 
gère &:  de  fréquens  arrofemens  :  on 
peut  en  élever  fucceffivement  jui- 
qu'aux  gelées. 

La  chicorée  fine  eft  à  peu  près  de 
même   efpèce   que  la  courte  ,  mais 
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-■  =:  moins  hâtive  ;  fou  feuillage  eft  au/^ 

De  la      plus  délié  :  elle  fe  sème  de  même  au 

Chicorée,  printemps,  &  réuiîit  bien  pendant  tout 
l'été  ;  mais  elle  ne  fe  conferve  pas  pour 
l'hiver. 

La  groiTe-frlfée ,  qu'on  nomme  au- 
trement la  grojfe  ^fp'^(^^ y  eft  effedive- 
ment  la  plus  fournie  de  toutes  celles 
qui  ont  la  feuille  frifée  ;  mais  elle  ne 
réuffit  bien  que  pour  l'automne  &  Thi- 
ver  ;  en  été  elle  monte  facilement  5c 
vient  dure  :  fon  mérite  efTentiel  eft 
de  fournir  beaucoup ,  de  fe  conferver 
iong-temps  ,  &  de  fondre  beaucoup 
moins  que  les  autres  au  feu  ;  elle  eft 
d'ailleurs  un  peu  dure  &  amère,  man- 
gée crue  ;  on  ne  doit  par  conféquent  la 
defliner  que  pour  la  cuiflbn  :  elle  eft 
très-profitable  à  cet  ufage.  On  com- 
mence à  la  femer  en  juin,  &  on  conti- 
nue jufqu'à  la  mi-août  ;  il  faut  l'efpa- 
cer  de  douze  à  quinze  pouces ,,  lorf- 
qu'on  la  replante,  &  Tarrofer  copieu- 
fement  pendant  tout  le  temps  des  cha- 
leurs. 

La  chicorée  de  Meaux  n'^eft  connue 
ici  que  depuis  peu  d'années  ,  &  c'eft 
celle  que  tous  les  jardiniers  cultivent 
le  plus  aujourd'hui  ;  elle  s'accommode 
affez  de  toute  forte  de  terre,  quand 
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elle  efl:  bien  préparée  ,  &  réuffit  en  ====== 

toute  faifon  ,  pourvu  que  les  années  De  la 
foient  un  peu  sèches  ;  car  les  pluies  ^«icoree, 
abondantes  lui  font  très-contraires,  &: 
la  font  monter  aifément  :  elle  ne  veut 
prefque  pas  être  arrofée  ;  mais  par 
contre  ,  il  faut  la  ferfouir  fouvent  : 
elle  vient  extraordinairement  groffe 
&  touffue;  elle  efl:  douce  &  tendre, 
très-frifée  ,  &:  blanchit  bien  :  elle  fe 
mouchette  rarement  ;  elle  réfifte  aux 
petites  gelées  de  l'automne ,  &c  fe 
conferve  long-temps  fur  pied,  comme 
dans  la  ferre  :  elle  mérite  enfin ,  par 
toutes  Cqs  bonnes  qualités ,  la  préfé- 
rence que  tout  le  monde  lui  donne 
préfentement.  On  ne  commence  com-» 
munément  à  la  femer  qu'au  mois  de 
mai  ,  6c  on  continue  jufqu'à  la  fin 
d'août  ;  cette  dernière  fert  pour  l'hi* 
ver  :  il  y  a  pourtant  des  maraîchers 
qui  la  cultivent  pour  la  primeur.  Elle 
n'eft  pas  fi  hâtive  que  la  courte  &  la 
régence ,  mais  elle  dédommage  par 
fa  groffeur  :  elle  dégénère  un  peu  , 
c'eft  fon  défaut  :  on  doit  tâcher  d'a- 
voir de  l'efpèce  bien  franche. 

La  fcariole,  que  quelques-uns  ap- 
pellent improprement/c^ro//^,  &  dont 
le  nom  véritable  qÙ  endive  cultivée  , 
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•  -~^-=  pour  raifon  de  fa  conformité  de  feuiî- 
De  la  lage  avec  Tendive  fauvage  ,  eft  une  ef- 
Cbicoree,  p^^g  particulière  qui  milite  beaucoup 
par  fes  bonnes  qualités  avec  celle  de 
Meaux ,  &  qui  n'a  pas  moins  de  par- 
tifans  ;  fa  feuille  eft  aufTi  large  que 
celle  de  certaines  laitues  ,  plus  ou 
moins  découpée  &  alongée;  elle  eft 
aufïî  touffiie  que  la  groffe  efpèce , 
lorfqu'elle  n'eft  pas  dégénérée  ,  Se 
e'eft  à  quoi  on  connok  la  bonne  ef- 
pèce :  elle  eft  douce  &  tendre  ,  & 
d'un  grand  profit,  foit  crue,  foit  cuite, 
parce  qu'elle  fond  très-peu  :  fon  dé- 
faut eft  de  monter  aifément  pendant 
i'été  ^  d>c  6e  (e  moucheter  dans  les 
temps  de  pluie  :  il  faut  donc  la  def- 
tiner  particulièrement  pour  l'automne 
&:  l'hiver ,  avec  l'attention  de  la  cou- 
vrir dans  les  temps  de  pluie  &:  de 
gelée. 

On  obfervera  qu'il  y  en  a  deux 
efpèces ,  l'une  qui  a  la  feuille  beau- 
coup plus  grande  ,  plus  large  &  moins 
découpée  que  l'autre  :  celle  -  ci  eft 
meilleure  pour  l'été  &  l'automne  ; 
mais  la  dernière  eft  plus  dure  ,  fond 
moins ,  &  fe  conferve  mieux  pour 
l'hiver. 

Il  y  a  une  faufle  efpèce  de  fcariole  , 
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dont   le  nom  propre    eft  langue-de- — ^,.=; 

bœuf;  les    feuilles  en  font  très-Ion-      î^e  la 
gués  ,  étroites  &  découpées  en  fcie  ;  v^hicoree. 
elle  eft  dure  &c  mal  fournie  du  cœur  : 
je  Tai  éprouvé  une  fois  ,  oc  m'en  fuis 
tenu  là. 

Je  dirai  un  mot  d'une  efpèce  que  je 
ne  connois  que  par  relation,  Se  qui  eil 
fort  commune  en  Hollande  ;  elle  eft 
frifée  comme  celle  de  Meaux ,  &  on 
m'a  alTuré  qu'elle  étoit  beaucoup  plus 
grofle  ,  &:  telle  qu'elle  portoit  jufqu'à 
dix-huit  ou  vingt  pouces  d'étalage  ; 
mais  elle  ne  réuflit,  dit-on  ,  que  l'été, 
&  pourrit  dès  que  les  premières  fraî- 
cheurs arrivent  :  les  curieux  pourront 
en  prendre  'de  plus  amples  informa- 
tions en  Hollande  même. 

La  culture  efl:  la  même  pour  les  fîx 
efpèces  que  j'ai  nommées ,  aux  petites 
différences  près  que  j'ai  remarquées  à 
l'article  de  chacune  ,  fuivant  l'efpèce  : 
on  les  sème  donc  plutôt  ou  plus  tard  , 
les  unes  fur  couche ,  les  autres  fur  ter- 
re ;  &  pour  qu'elles  ne  montent  pas , 
foît  quand  on  les  sème ,  foit  quand  on 
les  replante,  on  prend  garde  en  tout 
temps,  que  le  vent  foit  placé  au  midi 
ou  au  levant.  Nos  maraîchers  ont  fait 
tant  d'expériences ,  6c  font  tellement 
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i ,     "^^       =  d^accord  fur  cela  ,  qu'il  faut  fe  rendre 

De  la  malgré  la  répugnance  de  l'efprit. 
Chicorée.  l^j  premières  femences  fe  font  fous 
cloche  en  janvier ,  &C  fe  repiquent  fous 
d'autres  plus  à  l'aife ,  quand  le  plant  a 
deux  bonnes  feuilles  outre  les  oreil- 
es  :  on  les  replante  en  place  au  mois 
de  mars  ;  &  ii  on  a  des  coftières  li- 
bres, elles  y  viennent  plutôt  :  on  les 
efpace  à  huit  ou  dix  pouces  ,  après 
avoir  terreauté  la  terre  ;  on  les  arrofe 
enfuite  légèrement  ;  on  les  ferfouit 
trois  femaines  après ,  &  on  les  lie 
quand  elles  font  allez  fortes. 

Les  fécondes  qui  fe  font  en  février, 
fe  placent  le  long  d'un  mur  bien  ex- 
pofé  ,  &c  on  sème  la  grairre  fort  claire  : 
dans  les  autres  mois ,  on  peut  la  femer 
indifféremment  par-tout ,  avec  l'atten- 
tion de  farder  exadement  le  plant , 
&  de  le  mouiller  au  befoin  ;  s'il  eft 
trop  dru ,  il  faut  l'éclaircir  ,  &  cou- 
per la  fanne  à  fleur  de  terre ,  quinze 
jours  ou  trois  femaines  avant  de  le 
replanter,  pour  faire  fortifier  le  pied  : 
on  peut  en  laiïïer  quelques-unes  en 
place  dans  la  planche ,  en  diflance 
convenable  ;  elles  font  plutôt  venues 
que  celles  qu'on  tranfplante. 

Lorfqu'on   les  replante  en  place  , 
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c'efl  refpèce  &c  la  faifon  qui  doivent  r==-==s 
régler  pour  les  eipacer  à  propos  ;  les  De  la 
grofles  demandent  plus  de  place,  fur-  ChicoPv.ee« 
tout  dans  l'été ,  où  la  sève  a  plus  de 
force  :  il  faut  les  écarter  à  douze  ou 
quinze  pouces  ,  fur-tout  la  fcariole. 
Aux  approches  de  l'automne  ,  il  faut 
ies  preiîer  davantage  ,  par  la  raifon 
du  contraire  ;  mais  les  unes  comme 
les  autres  ,  en  telle  faifon  que  ce  foit , 
doivent  toujours  être  plantées  avec 
les  précautions  fuivantes  ,  qui  font  de 
leur  couper  la  moitié  des  feuilles  &c 
de  la  racine  ,  de  ne  point  enterrer 
le  cœur ,  &  de  les  mouiller  aufîitôt 
plantées. 

Lorfqu'elles  font  enfuite  à  leur  point 
de  force  ,  &  qu'on  veut  les  faire  blan- 
chir, on  ne  doit  mettre  d'abord  qu'un 
lien  dans  le  bas,  &  on  choiiit  un  jour 
bien  fec  *,  huit  jours  après,  on  en  met 
un  fécond  à  l'extrémité  des  feuilles; 
&  Il  elles  font  de  force  à  en  deman- 
der un  troifième  ,  on  le  met  en  même 
temps  ;  car  il  faut  qu'elles  foient  fer- 
rées de  manière  que  le  cœur  ne  puifTe 
pas  fe  faire  jour  &  percer  par  les  cô- 
tés :  trois  femaines  après  ,  on  peut 
commencer  d'en  couper. 

On  doit  avoir  attention ,  quand  la 
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rrfécherefTe  oblige  de  les  mouiller  aprcs 


De  la  qu'elles  font  liées ,  de  verfer  l'eau  par 
Chicorée,  j^  gueule  de  Tarrofoir,  à  fleur  de  ter- 
re ,  &:  non  pas  par-defTus  les  plantes , 
que  cette  eau  feroit  pourrir. 

Nos  maraîchers  les  couvrent  avec 
de  la  grande  litière ,  pour  les  faire 
plutôt  blanchir  ;  mais  cette  méthode 
a  fes  inconvéniens  ;  l'un ,  qu'elles  font 
fort  fujettes  à  pourrir  fous  cette  cou- 
verture,  qui  s'échauffe  à  la  moindre 
pluie  ;  l'autre  ,  qu'elles  prennent  fou- 
vent  le  goût  de  fumier  :  il  efl  utile  de 
le  faire  lorfque  la  gelée  menace,  foit 
que  les  plantes  foient  liées  ou  non  , 
parce  que  cette  litière  les  garantit  ; 
(k  au  moyen  de  cela  ,  on  peut  même 
fe  difpenfer  de  les  lier ,  car  elles  blan- 
chifTent  également  ;  mais  elles  fe  con- 
fervent  plus  propres  quand  elles  le 
font,  &  contrarient  moins  le  goût  du 
fumier  :  on  peut  encore  les  enterrer 
près  à  près  dans  une  planche  ou  fur 
une  vieille  couche,  û  on  en  a;  elles  y 
blanchiilent  plutôt ,  &  font  moins  fu- 
jettes à  pourrir  que  dans  la  terre  ,  fur- 
tout  fi  on  a  foin  de  les  défendre  des 
pluies ,  en  les  couvrant  de  paillaffons 
pofés  en  talus  par-deflus. 

Dans  les  terres  fortes  &  froides,  Ie5^ 
'  dernières 
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dernières  chicorées  doivent  fe  planter  ====_= 
à  la  fin  d'août  ;  mais  dans  les  terres      De  la 
légères,  où  la  sève  ne  fe  ralentit  pas  Chicorée. 
fitôt ,  on  peut  en  planter  jufqu'à  la  fin 
de  feptembre ,  &  elles  fe  con fervent 
mieux  Thiver,  quand  elles  ne  font  que 
d'une  moyenne  force. 

Il  y  a  peu  de  difficulté ,  comme  on 
vient  de  le  voir ,  tant  pour  les  élever, 
que  pour  les  faire  blanchir  (k  les  con- 
ferver  jufqu'aux  grandes  gelées  ;  mais 
c'efl:  ici  Técueil  où  il  faut  beaucoup  de 
précautions  ,  car  le  grand  froid  leur 
eft  mortel.  Nos  maraîchers  qui  ont 
peu  de  ferres ,  font  obligés  ,  pour  la 
plupart ,  de  les  laifTer  fur  terre ,  re- 
plantées près  à  près ,  &  enfoncées  juf- 
qu'à l'extrémité  des  feuilles  ;  &  c'efl: 
à  force  de  couvertures  qu'ils  les  pré- 
fervent ;  mais  ces  couvertures  coûtent 
par  elles-mêmes,  àc  demandent  d'ail- 
leurs d'être  fouvent  maniées,  foit  pour 
les  fecouer ,  quand  elles  font  couver- 
tes de  neige,  qui ,  venant  à  fondre  def- 
fus ,  feroit  pourrir  les  plantes ,  foit  pour 
les  changer,  quand  la  continuité  des 
pluies  commence  à  les  faire  pourrir, 
foit  enfin  pour  leur  donner  de  l'air , 
quand  le  temps  le  permet  :  on  évite 
tous  ces  foins ,  6c  on  jouit  tranquille- 
Tomc  /.  O 


314  l'  E    C   O   L   E 

=  ment  de  ce  légume  pendant  tout  l'hl- 


De  la      ver ,  quand  on  a  des  ferres. 
Chicorée.       ^gg  précautions  à  prendre  pour  les 
enfermer  à  propos ,  font  i  ^.  de  ne  point 
les  lier,  Se  de  difputer  tant  qu'on  peut 
contre  les  premières   gelées  ,  par  le 
moyen  des  couvertures  de  paille  ;  la 
paille  neuve  efl  la  meilleure,  elle  ne 
jette   point  d'ordure   dans  le  cœur  ; 
2°.  c'eft  de  prendre  un  beau  jour  de 
foleil  .   quand   les   plantes  font   bien 
sèches;  3°.  c'eft  de  les  nettoyer  exac- 
tement ;  4°.  c'ell  de  les  arracher  avec 
une  bonne  motte  ,  &  de  les  placer 
tout  de  fuite  dans  la  ferre.  On  pré- 
pare la  place  à  cet  effet,  qui  doit  être 
couverte  de  fept  à  huit  pouces  de  fa- 
ble ,  qui  ne  foit  ni  trop  frais  ni  trop 
fec  :  on  en  enterre  une  partie  jufqu'à 
l'extrémité  des  feuilles ,  avec  l'atten- 
tion de  les  tenir  ferrées  avec  la  main, 
quand  on  les  enfonce  ,  comme  fi  elles 
étoient  liées  ;  &:  ce  font  celles-là  qu'on 
deftine  à  être  mangées  les  premières  ; 
on  laiffe  les  autres  à  l'air ,  j'entends 
la  fanne  feulement ,  fans  les  lier ,  &: 
fucceflivement  on  les  enterre  comme 
les  premières ,  pour  les  faire  fuccéder. 
Il  ne  faut  pas  que  la  ferre  foit  ni  trop 
chaude  ni  trop  humide.  Il  fuffit  que 
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la  gelée  n'y  pénètre  pas  ;  &  autant  -^L-r__L:.-;r^ 
qu'on  peut  y  donner  de  l'air ,  il   eft    ^  De  la 
avantageux  à  cette  plante  d'en  jouir ,  Chicorée. 
fans  quoi  elle  blanchit,  &  pafTe  vite. 

Quelques  particuliers  font  dans  l'u- 
fage  de  les  enterrer  la  tête  en  terre  & 
la  racine  en  l'air  :  ie  l'ai  éprouvé  moi- 
inéme  pour  en  connoître  la  différen- 
ce ;  6c  la  feule  que  j'y  ai  reconnue  , 
c'eft  qu'elles  blanchillent  Se  pourrif- 
fent  plutôt. 

Cette  plante  efl:  fujette  à  avoir  fa  ra- 
cine mangée  par  le  ver  de  hanneton, 
&  par  un  autre  de  couleur  grife ,  ref- 
femblant  à  une  chenille  ;  il  faut  être 
foigneux  de  les  chercher  au  pied  de 
celles  qu'on  voit  fannées  ,  pour  em- 
pêcher la  fuite  de  leur  deftrudion. 

Pour  recueillir  de  la  graine ,  il  faut 
conferver  quelques  pieds  de  chicorée 
pendant  l'hiver ,  qu'on  replante  en 
motte  le  long  d'un  mur  qui  l'abrite  , 
6c  qu'on  a  foin  de  couvrir  pendant 
les  gelées  ;  on  peut  autrement  en  re- 
planter quelques  pieds  dans  des  bac- 
quets  qu'on  ferme  dans  la  ferre  ,  & 
qu'on  remet  en  pleine  terre  au  prin- 
temps :  on  efl  sûr,  au  moyen  de  cela, 
de  voir  mûrir  la  graine ,  qui ,  dans  les 
années  tendres  ,  refte  en  chemin ,  fi 
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=  le  pied  n'a  pas  pris  de  l'avance;  quand 
De  la  elles  font  favorables,  les  pieds  qu'on 
CHicOEii,  replante  des  premières  femences  de 
janvier  ou  de  février ,  viennent  éga- 
lement en  maturité  ;  mais  il  y  a  le 
rifque  de  la  faifon  à  courir.  Lorfque 
cette  graine  approche  de  fa  maturité , 
les  oifeaux  lui  font  une  cruelle  guer- 
re ;  il  faut  mettre  quelque  épouvantail 
après,  ou  la  couvrir  de  quelque  filet, 
fi  on  en  a  :  on  Tarrache  quand  le  bois 
comnience  à  fécher ,  Se  on  la  laifle  en- 
core quelques  jours  expofée  au  foleil  ; 
on  la  bat  enfuite  &  on  la  vanne  ;  mais 
comme  elle  a  beaucoup  de  peine  à  fe 
détacher ,  il  faut  préalablement  met- 
tre les  pieds  debout  le  long  d'un  mur, 
&:  les  moiiiller  à  deux  ou  trois  reprî- 
{es  pendant  deux  jours  :  l'eau  la  fait 
détacher  aifément  fous  le  fléau  avec 
lequel  on  la  bat,  &  il  va  fans  dire  , 
qu'il  faut  la  laiiTer  fécher  avant  de  la 
vanner.  Elle  fe  conferve  bonne  pen- 
dant dix  ans  au  moins ,  &:  j'en  ai  vu 
kver  à  quinze  :  elle  efl  même  d'au- 
tant meilleure  ,  qu'elle  efl  un  peu 
vieille  ;  elle  efl  fort  fujette  à  monter, 
quand  on  la  sème  la  première  ou  fé- 
conde année 

La   chicorée  fauvage  dont  il  me 
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refte  à  parler ,  qui  s'appelle  endive  ,  -■•^ 

nom  fynonyme  ,  a  des  vertus  encore  De  la 
plus  diftinguées  que  les  chicorées  fran-*  Chicorée-. 
ches  ;  fa  racine  &  fa  feuille  s'emploient 
également  dans  les  tifannes  rafraîchif- 
fantes  :  elle  efl:  apéritive ,  purgative  & 
fébrifuge  ;  fon  fuc  dépuré  efl  très-pro- 
pre dans  plufieurs  maladies ,  telles  que 
celles  du  foie  ,  la  jaunilTe  &  les  obf- 
trudions  des  vifcères.  Avec  le  même 
fuc  &  la  rhubarbe  ,  on  compofe  aufîî 
un  firop  qui  fait  mourir  les  vers  aux 
enfans ,  &  qui  efl  également  bon  dans 
les  cours  de  ventre  ;  la  fleur  ell:  cor- 
diale, &:  il  s'en  fait  une  conferve  très- 
bonne  pour  purifier  le  fang  ;  la  feuille 
coupée  menu  ,  &:  infufée  dans  l'eau 
froide  ,  dont  on  fait  fa  boiffon  pen- 
dant quelques  jours,  purifie  de  même 
le  fang ,  &  préferve  de  maladie  ;  la 
même  feuille  cueillie  au  printemps  , 
6>c  féchée  à  l'ombre ,  qu'on  réduit  en 
poudre  ,  efl  très-favorable  aux  gout- 
teux-bilieux. On  en  prend  une  drag- 
me  dans  un  bouillon  de  poule  ,  fans 
fel ,  quatre  heures  avant  dîner ,  &:  au- 
tant deux  heures  après  un  fouper  lé- 
ger ;  ce  qu'on  continue  pendant  quel- 
que temps. 

Outre  ces  grandes  propriétés ,  on  la 
Oiij 
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iriange  de  plufieurs  manières,  avec  un 
De  la  avantage  égal  pour  la  fanté  ;  coupée 
Chicorée,  jeune  à  quatre  feuilles,  &  mêlée  avec 
le  pourpier ,  elle  le  mange  en  falade  ; 
plus  forte ,  on  la  coupe  en  morceaux , 
&  on  la  mange  de  même  avec  du  fu- 
cre  :  quelques-uns  la  font  tremper  au- 
paravant ,  pendant  deux  heures ,  pour 
lui  ôter  fa  plus  grande  amertume  :  dans 
l'hiver ,  on  la  fait  blanchir ,  &  elle  fert 
au  même  ufage  :  pendant  toute  l'an- 
née enfin ,  elle  a  l'avantage  de  fervir 
utilement ,  &  il  n'y  a  point  de  jardin 
qui  ne  doive  en  être  bien  fourni. 

Il  y  en  a  deux  efpèces  qui  fe  multi- 
plient toutes  deux  de  graine  ;  l'une  &C 
l'autre  font  une  racine  affez  grofTe ,  & 
blanche  en  dedans  :  la  feuille  eft  d'un 
gros  vert ,  fort  alongée  &  découpée 
en  dent  de  fcie  ;  leur  reffemblance  efl 
parfaite  à  tous  ces  égards  ;  mais  elles 
diffèrent  par  quelques  veines  rougeâ- 
tres  que  l'efpèce  commune  n'a  pas  , 
bc  ces  veines  deviennent  d'un  rouge 
vif,  lorsqu'on  la  fait  blanchir  pour  la 
manger  en  falade  ;  on  l'appelle,  par 
cette  raifon  ,  la  chicorée  panachée  ; 
elle  reffemble  fort  en  cela  au  chicon 
qui  porte  le  même  nom  :  le  goût  n'eft 
pas  différent  de  l'autre ,  mais  les  yeux 
en  font  plus  flattés. 
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Sa  culture  eft  fort  aifëe  ;  on  la  sème  ^ — :^ — ^l_^ 
à  la  fin  d'avril  en  terre  légère ,  &  à  la  ^^^  ^'^, 
mi-mai  en  terre  rorte  :  plutôt  femee  , 
elle  eft  fort  fujette  à  monter,  fur-tout 
fi  la  graine  eft  nouvelle  ;  mais  fi  on  la 
deftine  à  être  mangée  jeune ,  on  peut 
la  femer  dès  le  mois  de  mars  y  &  fur 
couche  dès  le  mois  de  janvier  ;  on  ne 
fauroit  la  femer  trop  dru  pour  cet  ufa- 
ge  -,  mais  à  l'égard  de  celle  qu'on  veut 
lailfer  profiter  ,  il  faut  la  femer  fort 
claire,  pour  que  la  racine  puiffe  grof- 
fir  _,  fur  quoi  pourtant  il  y  a  une  dif- 
tinftion  à  faire  :  quand  c'eft  la  racine 
qu'on  a  principalement  en  vue ,  il  faut 
que  le  plant  foit  beaucoup  plus  éclairci 
que  celui  qui  doit  fervir  pour  les  fala- 
des  d'hiver  :  on  peut  la  femer  à  la  vo- 
lée ou  par  rayon  ;  mais  de  cette  dernière 
façon,  elle  eft  plus  aifée  à  ferfouir,  &: 
à  tirer  de  terre  en  automne  :  le  feul 
foin  qu'elle  demande ,  c'eft  d'être  far- 
dée au  befoin,  fi  elle  eft  femée  à  la 
rofée  ,  &  mouillée  quelquefois  pen- 
dant fa  jeuneffe. 

Pour  la  faire  blanchir,  on  peut  l'ar- 
racher dès  le  mois  d'o6lobre ,  jufqu'à 
Noël  :  on  coupe  entièrement  la  fanne 
avec  le  bout  de  la  racine,  &  on  l'en- 
terre par  rayons  fort  épais  dans  une 

Oiv 


310  l'  E   C   O   L  E 

! =  cave  chaude  ;  on  la  mouille  enfuite 

De  la      légèrement  ;  d'autres  font  percer  des 

Chicorée,  tonneaux  tout  autour ,  les  trous  près 
à  près  ,  de  la  grandeur  d'un  gros  écu  , 
&  y  pafTent  cinq  ou  ûx  racines  plus 
ou  moins ,  le  cœur  en  dehors  ;  ils  les 
remplifTent  en  même  temps  de  fable 
frais  ,  à  mefure  qu'ils  garnifTent  les 
trous.  Les  maraîchers  les  lient  par 
groiTes  bottes ,  &  les  enterrent  dans 
des  fumiers  chauds  qu'ils  portent  dans 
des  caves  ,  &c  qu'ils  dreftent  en  ma^ 
lîière  de  couche  de  la  hauteur  d'un 
pied  ;  &  préalablement  ils  arrachent 
toutes  leurs  planches  à-la-fois,  &  les 
laifTent  fur  place  en  tas,  couvertes  de 
fumier  fec ,  d'où  ils  les  retirent  peu  à 
peu,  à  mefure  qu'ils  veulent  les  faire 
blanchir. 

Dans  toutes  ces  fituations  ,  elles 
pouffent  leurs  feuilles  qui  viennent 
blanches ,  8c  qui  font  bonnes  à  cou- 
per un  mois  après  :  il  en  repouffe 
d'autres  fuccefîivement  pendant  tout 
l'hiver;  mais  ceux  qui  les  font  blan- 
chir pour  vendre  ,  fe  trouvant  obli- 
gés,  par  l'ufage  établi  ici,  de  vendre 
la  racine  avec  la  feuille  ,  n'en  tirent 
que  ce  premier  profit.  On  doit  être 
en  garde  contre  les  rats  5c  les  m.u- 
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lots  qui  mangent  la  feuille  à  mefure  --  '■■■n 

qu'elle  pouffe.  De  ^a 

Lorfqu'on  veut  en  recueillir  de  la  Chicorée. 
graine ,  on  en  laiffe  une  planche ,  plus 
ou  moins ,  qui  paiTe  l'hiver  fans  au- 
cune précaution ,  à  moins  que  les  ge- 
lées ne  foient  excefîives  ;  6>c  lorfque 
les  planches  ont  fait  leur  montant , 
qui  s'élève  à  "fix  pieds  &  plus  ,  on 
les  lie   de  gros   en  gros  à  quelques 
échalas  pour  les  garantir  des  vents  : 
la  graine  eft   bonne   à   recueillir   au 
mois  de  feptembre  ;  elle  vient   à  la 
fuite  d'une  fleur  bleue,  Se  reflemble 
en  tout  à  celles  des  autres  chicorées^ 
à  la  couleur  près  qui  eil  un  peu  plus 
brune  :  elle  fe  conferve  le  même  temps 
que  les  autres. 

On  obfervera  que  la  féconde  efpèce 
dégénère  beaucoup  pour  la  panache  , 
&1  on  ne  doit  réferver  pour  graine  que 
les  pieds  les  plus  panachés ,  en  arra- 
chant les  autres. 


Ov 
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CHAPITRE     XXV I. 

Defcriptlon  du  C  H  O  U  ;  fes  dîffé" 
rentes  efpeces  ^  fes  propriétés ,  fa  cul" 
turcy  &c. 

'■■  JLe  chou  eft,  de  toutes  les  plantes 

Du  Chou,  potagères ,  la  plus  ruflique  &:  la  plus 
facile  à  élever,  à  l'exception  du  chou- 
fleur  qui  demande  de  grands  foins  ; 
c'eft  aufli  une  de  celles  qui  font  le 
plus  de  profit  dans  les  ménages  de 
campagne. 

Sa  tige ,  fa  feuille ,  fa  grofTeur ,  fa 
forme  &  fa  couleur,  varient  confidé- 
rablement  fuivant  les  efpèces  ;  on  ne 
fauroit  par  conféquent  en  faire  une 
defcription  en  général  ;  je  la  ferai  de 
chacune  en  particulier ,  à  mefure  que 
je  caradériferai  leurs  qualités  6c  leur 
culture. 

Elles  fe  multiplient  toutes  de  graine 
qui  eu  ronde  &  menue,  brune  ou  rou- 
geâtre,  fuivant  l'efpèce  ;  cette  graine 
fe  recueille  fur  les  pieds  qu'on  a  con- 
fervés  pendant  l'hiver ,  &  qu'on  re- 
plante au  printemps ,  ou  fur  ceux  qui 
peuvent  réfifter  en  pie  me  terre  pen- 
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dant  cette  failbn  :  les  têtes  qui  s'ou- 
vrent ,  &  auxquelles  on  aide  au  be-  Du  Chou. 
foin  en  les  fendant  en  croix ,  poufTent 
une  tige  garnie  de  beaucoup  de  ra- 
meaux chargés  de  fleurs  dans  toute 
leur  longueur;  ces  fleurs  font  difp:fées 
en  trois  à  quatre  pétales  jaunes  ou 
blancs ,  fuivant  l'efpèce  ;  le  calice  eft 
partagé  en  quatre  parties ,  d'où  il  fort 
un  piftil  qui  fe  change  en  une  fllique 
longue,  menue  &c  cylindrique,  divi- 
fée  en  deux  loges  par  une  cloifon  mi- 
toyenne ,  garnie  des  deux  côtés  de 
petites  foffettes  remplies  de  graines  : 
on  coupe  les  pieds  dès  que  les  pre- 
mières flliques  commencent  à  s'ou- 
vrir ,  &  on  les  laifle  de  bout  expofés 
au  foleil ,  ou  étendus  fur  un  drap,  juf- 
qu'à  ce  que  toutes  les  tiges  foient  sè- 
ches ,  &  que  la  graine  fe  détache  pref- 
que  d'elle-même  ;  cette  graine  bien 
sèche  &:  bien  aouftée ,  fe  conferve 
bonne  huit  ou  dix  ans. 

Les  ufages  qu'on  fait  du  chou  dans 
la  cuifîne ,  font  familiers  &  journa- 
liers ;  on  le  mangue  à  lafoupe,  &  ap- 
prêté ,  foit  au  beurre  ,  foit  à  la  graiffe  , 
ioit  avec  le  petit  falé  :  j'entends  cer- 
taines efpéces ,  telles  que  les  choux 
pommés  &  les  choux  de  Milan  ;  on 
/    Ov) 
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^  ■  '  ^le  mange  de  même  en  ragoût  avec 
Du  Chou,  le  pigeon  ,  les  queues  de  mouton  &c 
autres  viandes  ;  on  le  farcit  ,  on  le 
cuit  à  la  broche ,  on  le  mange  confit  : 
c'eft  un  des  légumes  enfin  qui  s'allie 
le  mieux  avec  les  viandes ,  &  dont  il 
fe  fait  le  plus  de  confommation  en 
fout  pays. 

On  eft  peu  d'accord  fur  fes  bonnes 
&  fur  fes  mauvaifes  qualités  ;  le  goût 
plaît  au  plus  grand  nombre  ,  c'eft  ce 
qu'on  peut  dire  de  plus  certain.  Les 
Romains  en  faifoient  fi  grands  cas  , 
qu'il  a  été  pendant  cinq  à  fix  cens 
ans,  non-feulement  leur  mets  favori, 
mais  aufîl  le  remède  à  tous  leurs  maux  ; 
bc  on  Tappeloit  la  médecine  du  grand 
Caton,  parce  qu'il  avoit  préfervé  fa 
famille  de  la  pefte.  Nous  apprenons 
même  ,  par  Pline  ,  que  Chryfippe  , 
Dieuâ:res,Py  thagore  &  Caton,  avoient 
compofé  des  volumes  entiers  fur  le 
mérite  de  ce  légume  ,  il  eft  vrai  que 
la  connoiiTance  des  plantes  n'étoit  pas 
aiifii  étendue  alors  qu'elle  l'eft  aujour- 
d'hui ;  peut-être  auffi  que  leur  peu 
d'émulation  pour  la  culture  des  jar- 
dins ,  les  attachoit  à  celle  -  là  qu'ils 
voyoient  croître  prefque  fans  foin, 
au  défaut  d'autres  meilleures  qu'ils  ne 


DU  Jardin   potager.  315 

connoifToient  pas  ,  ou  qu'ils  ne  fa-  ===== 
voient  pas  élever.  Quoi  qu'il  en  foit,  E)u  Chou, 
cette  plante  n'efl:  pas  regardée  fur  no- 
tre horizon  comme  bien  faine  ;  &  le 
préjugé  eft  tel  au  contraire ,  qu'on  eft 
en  ufage  dans  la  plupart  des  cuifines, 
de  faire  bouillir  les  choux  dans  une  pre- 
mière eau,  pour  leur  faire  jeter  leur  fuc 
prétendu  vicieux ,  avant  de  les  mettre 
dans  le  bouillon  ou  autrement  ;  &:  ii 
on  en  juge  par  l'odeur  qu'exhale  l'eau 
6c  la  plante  même,  lorfqu'elle  com- 
mence à  fe  corrompre ,  on  ne  fauroit 
qu'être  prévenu  contre  elle.  Toute  ef- 
pèce  de  chou  efl  du  moins  reconnue  , 
par  la  plus  grande  partie  des  méde- 
cins ,  pour  être  venteufe  &  indigefte  ; 
ils  prétendent  d'ailleurs  qu'il  nourrit 
peu  ,  &  qu'il  produit  des  fucs  grofliers 
ôc  propres  à  former  une  bile  noire  ; 
ce  qui  leur  paroît  démontré  par  les 
rots  puans  &  défagréables  qu'il  ex- 
cite :  ils  affurent  de  plus ,  qu'il  diftend 
l'eilomac  ,  porte  des  fumées  à  la  tête  , 
émoufle  l'efprit  &  trouble  le  fommeil  ; 
cependant  la  nature  des  tempéramens 
6c  l'habitude  décident  ordinairement 
de  fon  bon  ou  mauvais  effet.  Beau- 
coup de  nations ,  telles  que  les  Al- 
lemands &c  les  Hollandois ,  s'en  noui" 
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^^  rilTent  la  meilleure  partie  de  Tannée  ^ 


Du  Chou.  &  n'en  éprouvent  aucune  incommo- 
dité ;  d'autres  ne  fauroient  en  manger 
qu'ils  n'en  foufFrent  :  chacun  doit  fe 
connoitre  ,  &:  agir  en  conféquence. 
J'obferverai  néanmoins  fur  cela ,  que 
dans  le  grand  nombre  d'erpèces"  que 
nous  avons ,  il  s'en  trouve  de  plus 
fains  les  uns  que  les  autres  :  le  cli- 
mat &  le  terrain  peuvent  aufîl  influer 
fur  leur  qualité  ;  l'effet  qu'on  en  ref- 
fent  doit  déterminer  le  choix. 

Outre  fes  propriétés  pour  l'ufage  de 
l'homme  ,  il  fert  encore  de  nourriture 
à  différens  animaux;  cuit  &  mêlé  avec 
le  fon ,  il  engraiffe  les  cochons  ;  on  le 
donne  aufîî  aux  vaches  ,  aux  lapins 
privés  &  à  la  volaille  ,  quand  il  eft 
cuit ,  particulièrement  aux  canards  £>C 
aux  poulets   d'Inde. 

Ses  vertus  dans  la  médecine  font 
auiîi  équivoques  que  la  queftion  s'il 
eft  fain  ou  non  ;  j'en  excepte  pour- 
tant le  chou  rouge ,  dont  je  parlerai 
féparément  :  les  uns  prétendent  qu'ils 
relâchent  ^  &  d'autres  qu'ils  reifer- 
rent ,  parce  qu'ils  diftinguent  fon  fuc 
nitreux  ammoniacal ,  qui  produit  le 
premier  effet ,  d'avec  la  fubftance  ter- 
reufe  &  aftringente  qui  opère  le  fe- 
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cond  ;  quelques-uns  affurent  que  Ton  = 

fuc  pris  en  breuvage ,  eft  bon  contre  Du  Ciiou, 
la  morfure  des  vipères  ,  &:  que  fa 
feuille  foulage  les  douleurs  de  la  gout- 
te ,  étant  appliquée  fur  les  pieds  ;  d'au- 
tres prétendent  qu'il  arrête  les  trem- 
blemens  des  membres,  &c  que  fo-n  fré- 
quent ufage  efi:  favorable  à  la  vue. 
Un  Auteur  eftimé  affure  avoir  vu  une 
femme  dont  les  mains  étoient  cou- 
vertes de  verrues ,  qui  fe  difïipèrent 
en  quatorze  jours  ,  en  les  frottant  fré- 
quemment avec  le  fuc  d'un  chou , 
qu'elle  laiftoit  fécher  deffus  fans  les 
effuyer  ;  un  autre  rapporte  que  les 
feuilles  cuites  dans  du  vin  ,  font  fou- 
veraines  pour  les  ulcères  &  la  lèpre  ; 
un  autre  enfin ,  grand  partifan  de  cette 
plante ,  prétend  que  les  urines  de  ceux 
qui  en  mangent  habituellement ,  gué- 
riffent  les  fiflules,  les  cancers,  les  dar- 
tres, &  avitres  maladies  de  cette  efpè- 
ce  ;  mais  tout  cela  n'efl:  pas  établi  bien 
folidement  ;  &  nous  avons  allez  d'au- 
tres plantes,  fur  la  vertu  defquelles  on 
peut  mieux  compter  dans  ces  fortes  de 
cas.  Je  n'ai  trouvé  d'unanimité  de  fen- 
timens  que  dans  la  propriété  de  fa 
graine ,  qui ,  étant  concafTée  &:  prife 
dans  un  bouillon ,  augmente   le  lait 
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: ■  =^  des  nourrices ,  &  fait  mourir  les  vers. 

Di7  Chou.  Quoi  qu'il  en  foit,  il  n'y  a  aucun  rif- 
que  à  éprouver  fes  prétendues  vertus 
au  befoin ,  fur-tout  quand  on  fe  trouve 
au  dépourvu  d'autres  remèdes ,  oa 
qu'ils  n'ont  pas  eu  l'efTet  defiré. 

On  prétend  qu'il  y  a  plus  de  cin- 
quante efpèces  différentes  de  choux  ; 
mais  je  crois  que  la  plupart  font  dé- 
générées des  véritables ,  &c  que  la  dif- 
férence des  climats  &  des  terrains  peut 
auffi  occafionner  en  partie  les  chan- 
gemens  qu'on  y  apperçoit  :  je  ne  veu>: 
pas  dire  cependant ,  qu'il  ne  puiffe  y 
avoir  dans  les  climats  éloignés  de 
nous ,  quelque  efpèce  particulière  qui 
ne  nous  foit  pas  connue  ;  mais  de  tout 
ce  qui  eft  venu  jufqu'à  nous ,  je  ne 
connois  d'efpèces  bien  diftin^^es  &c 
bonnes,  que  celles  que  je  qualifierai 
ci-après. 

Je  dirai  d'abord  quelque  chofe  de 
1  eur  culture  en  général  ,  me  réfer- 
vant  de  dire  ce  qui  eft  propre  à  cha- 
cune en  particulier ,  en  en  donnant 
la  defcription.  On  les  sème  en  diffé- 
rentes faifons  ,  &:  cela  fera  expliqué 
en  fon  lieu  ;  mais  en  ce  qui  regarde 
leur  plantation  ,  quand  ils  font  bons 
•à  mettre  en  place  ^  la  manière  eft  dif- 
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fërente  ,  fuivant  les  pays  :  la  plus  ordi-  ===== 
naire  eft  de  fe  fervir  du  plantoir;  d'au-  Du  Chou. 
très  ouvrent  la  terre  avec  la  bêche  , 
qu'ils  poufTent  devant  eux  pour  faire 
un  jour  entre  l'outil  &  la  terre  ,  & 
gliiTent  la  racine  du  chou  devant ,  en 
laiiTant  revenir  la  terre  deiTus,  qu'ils 
plombent  un  peu  avec  le  pied  ;  d'au- 
tres font  de  petites  tranchées  de  huit 
pouces  de  profondeur,  qu'ils  remplif- 
fent  à  moitié  de  fumier ,  ôc  ils  y  cou- 
chent la  racine  des  choux ,  au  lieu  de 
la  mettre  à  pied  droit,  de  manière  que 
le  cœur  fe  trouve  prefque  enterré  : 
dans  les  pays  où  on  en  fait  de  gran- 
des plantations ,  comme  aux  environs 
de  Saint-Denis  &  d'Aubervilliers,  & 
dans  l'Alface  principalement ,  on  les 
plante  à  la  charrue  ;  ils  réufïiflent  de 
toutes  façons ,  &:  il  eft  rare  qu'il  en 
périfTe  ;  chacun  fuivra  celle  qui  lui 
plaira  le  mieux. 

L'eflentiel  eft  que  la  terre  foit  bonne 
6c  bien  fumée  :  le  fable  ne  leur  con- 
vient nullement  ;  &  ceux  qui  n'ont  pas 
d'autre  fonds  ,  doivent  au  moins  fup- 
pléer  à  fon  défaut ,  à  force  de  fumiers 
&  d'arrofemens  ;  &:  malgré  cela ,  ils 
ne  doivent  jamais  efpérer  de  grofles 
pommes. 
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^-  ~      A  regard  des  diftances  ,  c'eft  fui- 

Du  Ckou.  vant  refpèce  du  chou  &  fuivant  la 
faifon  où  on  le  plante  ,  qu'elles  doi- 
vent fe  régler  ;  les  premiers  qu'on 
met  en  place  aux  mois  de  m^ars  8c 
d'avril ,  doivent  être  plus  écartés , 
quoique  de  même  efpèce  que  ceux 
qu'on  plante  en  juillet  &  août,  parce 
que  les  jours  qui  précèdent  font  plus 
beaux  que  ceux  qui  fuivent ,  &:  que 
les  plantes  prennent  plus  de  force  ; 
mais  enfin ,  le  moins  qu'on  puiiTe  leur 
donner,  c'eft  dix-huit  pouces. 

On  doit  obferver  encore  de  ne  les 
fem.er  &  replanter  que  lorfque  le,  vent 
eft  au  midi  ou  au  levant;  placés  ail- 
leurs ,  ils  font  fujets  à  monter  en  bonne 
partie  ;  l'expérience  en  a  convaincu 
tous  ceux  qui  font  commerce  de  ce 
légume  :  je  ne  répéterai  pas  ce  que  j'ai 
dit  ailleurs  à  ce  fujet. 

On  doit  aufïi  prendre  garde  que  le 
plant  ne  foit  ni  trop  jeune  ni  trop 
vieux ,  &  qu'il  n'ait  pas  fouffert  :  dans 
le  premier  cas,  les  infeftes  le  dévo- 
rent fou  vent  ,  n'ayant  pas  affez  de 
force  pour  réfîfter  à  leur  attaque  ;  & 
dans  le  fécond ,  il  ne  fait  que  languir 
6c  monte  ordinairement ,  ou  demeure 
noué. 
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Il  faut  choifir  un  temps  de  pluie. 


f 


autant  qu'on  le  peut ,  pour  les  plan-  Du  Chou. 
ter,  moins  par  la  crainte  de  la  féche- 
reiTe  ,  à  laquelle  ils  réfiftent  affez  ai- 
fément  avec  le  fecours  de  quelques  ar- 
rofemens,  que  par  la  raifon  des  lifettes 
qui  s'y  attachent  dans  le  temps  (ec  , 
les  trouvant  fannés  &:  plus  à  leur 
goût ,  &:  qui  les  font  avorter. 

Auffitôt  plantés  ,  quelque  temps 
qu'il  faffe ,  il  faut  les  mouiller  ,  &: 
continuer  de  deux  en  deux  jours  , 
jufqu'à  ce  qu'ils  foient  bien  repris ,  à 
l'exception  du  chou-fleur  ,  comme  je 
l'expliquerai  à  fon  article  ;  on  les  fer- 
fouit  enfuite  ,  &  on  entretient  tou- 
jours la  terre  nette  ;  fi  quelques-uns 
manquent ,  on  les  regarnit  ;  &  fi  quel- 
qu'un borgne ,  ce  qui  eft  afTez  ordi- 
naire dans  les  années  pluvieufes ,  on 
l'arrache  &  on  le  replante  :  ce  terme 
de  borgner ,  fignifie  un  défaut  dans  le 
cœur,  qui  l'avorte  &  l'empêche  de 
former  fa  pomme. 

Les  efpèces  qui  nous  font  les  plus 
connues ,  &  dont  je  vais  faire  la  def- 
cription ,  font  ; 

1  Le  chou-fleur. 

2  Le  petit  chou-pommé  hâtif. 

3  Le  petit  chou-frifé  hâtif. 
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--- — ■ -^=    4  Le  chou  de  Bonneuil. 

Du  Chou.      ^  Le  chou  de  Saint-Denis. 

6  Le  chou-pommé  ordinaire. 

7  Le  chou  blanc  de  Strasbourg, 
S  Le  gros  chou  d'Allemagne. 

9  Le  chou  pancalier. 

10  Le  chou  à  la  grofTe  côte. 

11  Le  chou  de  Milan, 

12  Le  chou  brun. 

13  Le  chou-rave. 

14  Le  chou-navet. 

15  Le  brocoli. 

16  Le  chou  marin  d'Angleterre* 

17  Le  colfa. 

18  Le  chou  maritime. 
15)  Le  chou  rouge. 

Le  chou-fleur,  par  où  je  commen- 
ce ,  eft  de  tous  les  choux  celui  qu'on 
eftime  le  plus  avec  raifon ,  &:  dont 
tout  le  monde  en  général  eft  empref- 
fé  ;  il  vient  prefque  également  dans 
les  pays  froids  comme  dans  les  pays 
chauds ,  en  proportionnant  la  culture 
au  climat  :  l'Angleterre  &:  l'Italie ,  qui 
font  à  un  degré  fi  différent,  en  pro- 
duifent  d'excellens,  &  font  preuve  de 
ce  je  dis  ;  il  demande  beaucoup  de 
foins,  &  le  détail  en  fera  long,  fans 
que  je  puilTe  l'éviter 

Sa  feuille  efl  un  peu  dentelée ,  liiTe 
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^  alongée ,  presque  pointue ,  fans  au- ^ 

cune  divifion  ,  d'un  vert  ardoifé ,  Se  D^  Chou. 
fes  nervures  blanchâtres  ;  fa  tige  eft 
balTe  ,  &:  fa  pomme  blanche  :  cette 
pomme  qui  fort  du  centre,  eft  un  com- 
pofé  de  plufieurs  tiges  ëpaiffes  ,  blan- 
ches ôc  molles ,  qui  naiiTent  les  unes 
des  autres  ,  &c  qui  font  terminées  par 
un  groupe  de  fleurs ,  oa ,  pour  mieux 
dire,  de  germe  xle  fleuri,  qui,  jufque- 
là,  n'ont  aucune  forme  diûinde  ;  mais 
qui ,  dans  la  faite  ,  fe  dévelopent  toiit 
de  même  que  la  fleur  des  autres  choux, 
quand  on  laifl^e  monter  le  pied  en  grai- 
ne :  toutes  ces  groupes  foiit  réunis  en 
mafle ,  &:  ne  forment  enfemble  qu'un 
feul  corps  arrondi,  dur,  grenu,  5c  pref- 
que  uni  en  fuperficie. 

Son  principal  mérite  eft  d'avoir  le 
grain  fin  ,  dur  &  blanc ,  &  de  venir 
gros  ;  l'habileté  conflfle  en  même 
temps  à  les  faire  de  bonne  heure ,  &. 
à  les  conferver  long-temps  des  uns 
aux  autres  ;  c'efl:  en  quoi  nos  maraî- 
chers excellent  :  on  en  voit  comirui- 
nément  dès  le  commencement  de  juin, 
êc  on  en  garde  tout  l'hiver,  jufqu'à  Pâ- 
ques,  enforte  qu'on  en  jouit  pendant 
neuf  à  dix  mois  de  l'année. 

On  le  mange  à  la  fauce  blanche  ou 
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'"  -  au  jus ,  &c  c'eft  un  plat  d'entremets  forî: 
Dv  Ckou.  ufité  ;  il  fe  frit  en  pâte  comme  les  ar- 
tichauts ;  il  s'allie  avec  toutes  fortes 
de  viandes  rôties  &:  bouillies ,  ôc  fert 
de  garniture  dans  beaucoup  de  ra- 
goûts. 

On  en  cultive  trois  efpèces ,  le  ten- 
dre ,  le  dur  &  le  demi-dur  ;  il  y  en 
a  une  quatrième  dont  la  graine  vient 
d'Efpagne  ;  elle  eft  peu  connue  ;  fon 
principal  mérite  eft  de  ne  porter  fon 
fruit  qu'à  la  féconde  année ,  au  com- 
mencement du  printemps  ;  mais  com- 
me les  hivers  font  longs  &  rudes  dans 
ce  climat ,  elle  efl  fort  fujette  à  pé- 
rir; &  ceux  qui  Font  éprouvé,  s^en 
font  dégoûtés  par-là.  Il  fe  pourroit  que 
dans  nos  provinces  méridionales,  elle 
fût  préférable  aux  autres  ;  c'eft  une 
épreuve  à  faire 

Le  tendre  ,  qu'on  nomme  autre- 
ment le  hdtif  y  eft  en  effet  le  plus 
printannier ,  mais  il  n'eft  pas  le  meil- 
leur ;  cependant  ,  comme  il  réuffit 
mieux  que  les  deux  autres  dans  les 
années  sèches  &  dans  les  terres  for- 
tes ,  &:  qu'oirne  peut  prévoir  le  temps 
qui  arrivera,  il  eft  toujours  à  propos 
d'en  élever  une  petite  quantité ,  ft  la 
terre  lui  eft  favorable  ;  fon  défaut  eft 
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d'être  ordinairement  moufTeux ,  &c  de  =^ 


monter  facilement  en  graine.  Il  fe  dif-  ^^  Chou. 
tingue  du  dur,  en  ce  que  fa  tige  eft 
beaucoup  plus  déliée;  fur  tout  le  refle, 
fa  reffemblance  eft  parfaite.  Voici  la 
manière  de  Télever. 

On  le  sème  fur  couche  à  la  fin  de 
janvier  ;  il  lève  en  peu  de  jours  ;  &  dès 
que  fes  oreilles  font  bien  formées,  on 
lie  repique  aifez  épais  fur  une  autre 
couche  :  au  mois  de  mai ,  on  le  repi- 
que une  féconde  fois  fur  une  nouvelle 
couche  ,  &:  il  n'en  faut  mettre  alors 
que  quinze  à  trente  pieds  fous  cha- 
que cloche ,  pour  qu'ils  puiffent  y  de- 
meurer jufqu'à  ce  qu'ils  foient  bons 
à  replanter  en  place. 

Dans  toutes  ces  différentes  fîtua- 
tions  ,  il  eft  très  -  important  de  leur 
donner  de  l'air  autant  que  le  temps 
peut  le  permettre  ^  pour  qu'ils  s'en- 
durciftent ,  &  ne  s'étiolent  pas  ;  &: 
quand  ils  font  bien  repris,  c'eft-à-dire, 
douze  à  quinze  jours  après  ,  on  les 
couche  tout-à-fait. 

C'eft  aux  environs  de  Pâques  qu'il 
faut  les  mettre  en  place  à  deux  pieds 
de  diftance  en  tout  fens ,  avec  une 
poignée  de  terreau  dans  chaque  trou 
qu'on  fait  &  qu'on  évafe  un  peu  avec 
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.'  ■  ■  —  le  plantoir  :  ce  petit  fecours  fait  qu'ils 
Du  Chou,  font  moins  furpris  du  changement  de 
iituation  ,  &:  qu'ils  reprennent  plus  fa- 
cilement. La  terre  doit  avoir  été  préa- 
lablement bien  fumée  &  labourée  ;  & 
lorfqu'elle  eft  nouvellement  défon- 
cée 5  ils  s'en  trouvent  encore  mieux. 

Les  uns  les  mouillent  fort  légère- 
ment en  les  plantant,  les  autres  point 
du  tout  ;  mais  tous  s'accordent  à  les 
laiffer  pâtir  une  quinzaine  de  jours  , 
après  quoi  on  commence  à  les  mouil- 
ler à  une  cruchée  pour  quatre  pieds, 
de  deux  en  deux  jours  ,  ou  de  trois 
en  trois  :  fi  le  temps  eft  un  peu  à  l'hu- 
midité ,  &c  dès  qu'ils  fe  difpofent  à 
faire  leur  pomme  ,  il  faut  doubler  la 
mouillure  ,  c'eft-à-dire  ,  donner  une 
demi-cruchée  à  chaque  pied. 

Lorfqu'ils  font  bien  repris  ;  il  faut 
les  vifiter  exaélement  ,  &  arracher 
ceux  qui  borgnent ,  qu'on  remplace 
en  même  temps. 

Il  n'eft  pas  moins  ordinaire  qu'a- 
près être  bien  repris ,  il  s'en  trouve 
quelqu'un  qui  monte,  fur-tout  fi  on  n'a 
pas  fait  régulièrement  tout  ce  que  j'ai 
obfervé  :  il  faut  en  ce  cas  les  arracher 
de  même  ;  mais  lorfque  la  pomme  ne 
commence  à  paroitre  qu'un  mois  après, 

ou 
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ou  environ  ,  ôc  qu'on  la  juge  trop  pré-  — ■ — --^^=^-: 
maturée  ,  ce  qui  s'annonce  à  la  foi-  Du  Chou. 
blefTe  du  pied  ,  il  faut  faire  un  petit 
bafîin  autour  ,  en  laifTant  une  petite 
butte  de  terre  contre  la  tige  ,  &  y  je- 
ter une  cruchée  d'eau  toute  entière  ; 
deux  jours  après ,  recommencer,  6>c  le 
répéter  une  troidème  fois,  après  quoi 
on  réduit  cette  mouillure  à  moitié  ; 
&,  fuivantle  temps,  on  la  donne  deux 
ou  trois  fois  la  femaine  :  le  pied  re- 
prend vigueur  ,  &  la  pomme  vient 
dans  fa  groileur  naturelle. 

Lorfque  la  terre  efl:  fujette  à  fe  fel- 
1er  ôc  à  fe  fendre,  il  faut ,  chaque  fois 
qu'on  arrofe ,  ou  une  fois  la  femaine  au 
moins,  donner  une  petite  façon  au  pied 
pour  l'émouver;  l'eau  pénètre  mieux, 
&:  le  foleil  l'échauffé  plus  aifément. 

Le  chou-fleur  dur  fe  cultive  diffé- 
remment :  c'eft  le  meilleur  à  tous 
égards  ;  fa  pomme  efl:  plus  groffe ,  fon 
grain  plus  ferré  ,  &  il  ne  monte  pas  fi 
facilement  :  on  doit ,  par  ces  coniidé- 
rations,  en  faire  fon  fonds  capital. 

On  le  sème  de  deux  manières  ;  les 
uns  le  sèment  fort  clair  à  la  fin  ^'août, 
à  l'abri  du  nord,  dans  des  baquets 
remplis  de  terre  &:  de  terreau  m.élés 
çnfemble ,  qu'ils  ont  foin  d'arrofer  à 
Tome  /•  P 
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— •- — ■  =  propos ,  &:  ils  le  laiflent  dans  cette 
Lu  CxHou.  iituation  jufqu'aux  gelées;  ils  les  en- 
ferment alors  clans  de  grandes  ferres 
pendant  tous  les  froids ,  &  les  remet- 
tent à  Fair  auïïitôt  que  le  temps  fe 
radoucit  :  le  mois  de  mars  arrivé  ,  ils 
les  replantent  en  place ,  &  les  arrofent. 

Cette  manière  n'eft  pas  fort  ufitée, 
par  la  ralfon  que  fouvent  ce  plant  en- 
fermé dans  la  ferre ,  vient  à  jaunir  lorf- 
que  les  hivers  font  un  peu  longs  ,  s'at- 
tendrit ,  6c  périt  enfuite  quand  on  le 
met  en  plein  air  ;  mais  û  leur  prifon 
dans  la  ferre  n'eft  pas  longue  ,  ôc  qu'on 
ait  attention  de  fortir  de  temps  en 
temps  ces  baquets,  lorfqu'il  furvient 
quelques  beaux  jours  ,  on  peut  être 
sûr  que  le  plant  réufTira  bien ,  &  qu'il 
donnera  fon  fruit  le  premier  :  s'ils  ont 
beibin  d'un  peu  d'eau  ,  on  leur  en  don- 
ne. La  règle  efl  de  n'en  laiiTer  dans 
un  baquet  de  deux  pieds  de  diamè- 
tre, que  cinquante  environ. 

La  féconde  manière  de  l'élever,  qui 
eft  celle  de  qos  maraîchers  ,  c'eft  de 
le  femer  à  la  Saint-Remi  fur  couche , 
avec  l'attention  ,  quand  il  eft  levé  , 
d'ôter  les  cloches  pendant  le  jour , 
lorfqu'il  ne  gèle  pas,  pour  l'accoutu* 
mer  à  l'air ,  6c  de  les  remettre  tous 


DU  Jardin  potager.  539 

les  foirs  ;  on  le  repique    enfuite  fous  2=r 


cloche  le  long  d'un  mur  bien  expofé ,  Du  Ciiou, 
après  avoir  bien  labouré  &  terreauté 
la  terre  ;  on  en  met  vingt  ou  vingt- 
cinq  fous  chaque  cloche  ,  6c  on  ob- 
ferve  de  ne  pas  trop  l'enterrer;  il  fuf- 
fît  qu'il  le  Toit  autant  qu'il  l'étoit  fur 
la  couche. 

Au  bout  de  quatre  ou  cinq  jours , 
on  donne  un  peu  d'air  aux  cloches ,  fi 
le  temps  eft  favorable  ;  &:  huit  jours 
après,  on  les  ote  tout-à-fait  pendant  le 
jour  pour  les  endurcir,  mais  on  a  foin 
de  les  remettre  le  foir. 

Lorfque  le  temps  eft  à  la  gelée ,  il 
faut  jeter  un  peu  de  litière  sèche  par- 
deftus  les  cloches,  &  augmenter  la 
charge  à  proportion  de  la  rigueur  du 
temps. 

On  les  laiffe  dans  cette  fituation  juf- 
qu'à  la  fin  de  février  ,  auquel  temps  on 
les  repique  fur  couche ,  &:  on  les  met 
un  peu  plus  au  large  ;  douze  à  quinze 
fous  chaque  cloche  fuffifent.  On  les 
tient  couverts  pendant  quatre  ou  cinq 
jours ,  jufqu'à  ce  qu'ils  aient  bien  re- 
pris, 6>c  on  leur  donne  enfuite  un  peu 
d'air  ,  fi  le  temps  n'eft  pas  trop  rigou- 
reux ;  huit  jours  après,  on  ôte  entiè- 
rement les  cloches  pendant  quelques 

p.j 
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—  heures  du  jour,  6>c  tous  les  foirs  on  les 
Du  Chou,  remet;  car  il  f?ut  qu'ils  ^'endurcifTent 
à  l'air ,  en  même  temps  qu'ils  profi- 
tent. 

Lorfqu^  les  plus  grands  froids  font 
pafTés ,  on  ote  tout-à-fait  les  cloches , 
6c  on  bâtit  un  petit  treillage  fur  la 
couche  5  pour  foutenir  quelques  pail- 
laiTons  qu'on  jette  deiTus  pendant  les 
nuits  feulement ,  à  moins  qu'il  ne  fur- 
vienne  encore  quelque  jour  de  gelée 
ou  des  giboulets ,  auquel  cas  on  les 
tient  couverts. 

On  les  laifTe  fe  fortifier  dans  cette 
fuuation  ,  jufqu'à  la  mi-avril  ,  &  on 
les  replante  alors  en  place  ,  efpacés  de 
deux  pieds  ou  deux  pieds  &  demi ,  fi 
c'éft  une  terre  bien  fertile;  je  dis  fer- 
tile, &  non  pas  forte,  qualité  de  terre 
qui  ne  convient  pas  à  cette  efpèce  : 
on  obferve  d'y  mettre  un  peu  de  ter- 
reau ,  comme  au  chou  tendre  ;  6c  s'il 
s'en  trouve  de  borgnes ,  ou  qui  pa- 
roilTent  difpofés  à  monter ,  on  les  re- 
jette. On  a  attention  auffi  que  le  pied 
foit  enterré  jufqu'aux  premières  feuil- 
les ,  en  obfervant  de  même  de  ne  les 
mouiller  que  fort  légèrement,  ou  point 
du  tout,  &  de  les  abandonner  pendant 
quinze  jours. 
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Quand  ils  font  bien  repris  ,  on  com-  ^ 

mence  alors  à  les  mouiller  médiocre-  Du  Chou. 
ment  de  deux  en  deux  jours;  mais  dès 
que  le  mois  de  mai  arrive,  il  faut  les 
mouiller  amplement  Se  régulièrement 
de  deux  en  deux  jours ,  tel  temps  qu'il 
faile,  à  moins  qu'il  ne  tombât  de  gran- 
des pluies;  car  les  petites  ne  doivent 
pas  en  difpenfer  :  la  bonne  dofe  eil:  d'en 
mettre  une  cruchée  pour  trois  pieds  , 
&  il  faut  la  jeter  par  la  pomme ,  Se 
non  pas  par  la  gueule  ,  comme  font 
beaucoup  de  jardiniers ,  afi-n  que  les 
feuilles  profitent  de  ce  rafraîchiffe- 
ment  aufîî  bien  que  le  pied  ;  Se  que 
fi  elles  ont  reçu  quelque  mauvaife  in- 
fluence de  l'air,  cette  eaii  les  puifife 
laver ,  &  empêche  d'éclore  les  mau- 
vaifes  femences  d'infe<5^es  ,  que  les 
brouillards  ou  autres  intempéries  y  ap- 
portent. Le  puceron  ,  le  tiquet ,  qu'on 
nomme  autrement  la  lifette^  &:  la  che- 
nille, font  leurs  grands  ennemis,  &  on 
n'y  connoît  de  remède  que  de  mouil- 
ler fouvent  :  on  peut  cependant ,  à 
l'égard  des  chenilles  ,  les  chercher 
dans  les  feuilles  ,  &:  les  écrafer. 

Quand  ils  commencent  à  grofîir ,  il 
faut  leur  faire  au  pied ,  un  petit  bafïïa 
qui  retient  l'eau;  &:  fi  c'eft  en  terre 

P  ni 
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■  ■  =  gralTe ,  un  peu  de  grand  fumier  au  pied 
Du  Chou,  leur  eft  très-avantageux  ;  il  conferve 
la  fraîcheur ,   6c  empêche  les  terres 
de  fe  feller. 

Leur  pomme  enfin  fe  trouve  bonne 
à  couper  au  mois  de  juin ,  fi  la  faifon 
s'efi:  trouvée  favorable  ,  je  veux  dire 
un  peu  tendre  ;  &.  fi  on  s'en  trouve  une 
trop  grande  quantité  à-la-fois  qu'on  ne 
puifiTe  pas  confommer ,  il  faut  les  ar- 
racher avant  que  la  pomme  foit  tout- 
à-fait  à  fa  perfeftion ,  &  les  enterrer 
jufqu'au  collet  dans  un  endroit  frais , 
la  tête  penchée  ,  &  près  à  près  ;  ils 
achèvent  de  groffir ,  &  s'entretiennent 
bons  aflTez  long-temps  :  fans  cette  pré- 
caution y  ils  monterrt  en  graine  ,  &  on 
en  perd  beaucoup. 

Il  faut ,  dès  qu'ils  commencent  à 
donner  ,  marquer  ceux  qu'on  veut 
garder  pour  graine ,  &  choifir  les  plus 
beaux  ,  qu'on  doit  continuer  d'arrofer  1 
de  deux  en  deux  jours ,  jufqu'à  ce  que  ^ 
les  filiques  foient  bien  formées ,  après 
quoi  on  peut  les  oublier  ;  fouvent  le 
puceron  s'y  attache  ,  &:  les  fait  pé- 
rir :  il  faut,  dès  qu'on  s'en  apperçoit, 
couper  avec  des  cifeaux ,  &  jeter  au 
loin  les  branches  qui  en  font  infec- 
tées, &c  arrofer  plufieurs  jours  de  fuite 
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toute  la  tige  ,  après  le   coucher    du  -    a 

foleil.  Du  Chou. 

On  les  arrache  au  mois  de  Teptem- 
bre,  quand  les  premières  iiliques  com- 
mencent à  s'ouvrir  ,  &:  on  les  range 
debout  le  long  d'un  mur  ,  pour  ache- 
ver de  fécher  ;  mais  on  oblervera  ,  d 
on  Cil  en  terre  froide  &  humide  ,  &C 
fur-tout  dans  les  climats  un  peu  froids  , 
de  placer  au  pied  des  murs  du  midi 
les  pieds  qu'on  deftinera  pour  graine  ; 
car  fouvent  elle  a  de  la  peine  à  mûrir, 
&  la  réflexion  du  mur  l'aide  beaucoup. 
Mais  à  l'égard  du  chou  tendre,  la  graine 
s'en  recueille  bien  plutôt ,  &  plus  sûre- 
ment ,  fans  qu'il  foit  befoin  de  pren- 
dre la  précaution  que  je  dis  :  obfervez 
de  la  couper  le  matin  à  la  rofée. 

L'opinion  la  plus  générale  efl:  que 
la  graine  eft  d'autant  meilleure ,  qu'elle 
eft  plus  vieille;  je  ne  déciderai  pas  fur 
cela,  car  je  connois  beaucoup  de  maraî- 
chers qui  préfèrent  celle  de  deux  ans  à 
celle  de  quatre  &:  fix  ;  quelques-uns 
même  la  sèment  la  même  année  qu'ils 
la  recueillent  ,  fans  en  avoir  jamais 
apperçu  aucun  mauvais  effet. 

Plufieurs  font  dans  un  autre  préju- 
gé ,  que  la  graine  de  Malthe  ou  du 
Levant  efl  meilleure  qu'aucune  autre  ; 
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-  =  rexpérience  en  a  démontré  le  faux  à 

Du  Ckou.  tous  ceux  qui  font  profeiîîon  d^en  éle- 
ver :  celle  qu'ils  recueillent  eux-mê- 
mes leur  réu/Tit  beaucoup  mieux  ;  &C 
depuis  nombre  d'années,  aucun  ne  s'a- 
vife  plus  d'en  femer  d'autre  :  les  étran- 
gers même  ,  en  bonne  partie ,  en  ont 
reconnu  la  différence ,  &  la  tirent  ac- 
tuellement d'ici.  Sa  forme  e/l  ronde  , 
de  la  groffeur  d'une  bonne  tête  d'é- 
pingle ,  &  fa  couleur  marron  clair  ; 
on  la  juge  bonne ,  quand  elle  eft  bien 
pleine  &  fans  rides. 

Il  faut  avoir  attention ,  tant  à  Fé- 
gard  du  chou  dur  que  du  chou  tendre, 
de  caffer  quelques  feuilles  à  moitié  , 
qu'on  replie  fur  la  pomme  ,  quand  elle 
commence  à  paroitre  ;  cela  la  rend  plus 
blanche  &  plus  dure ,  empêche  l'eau 
des  pluies  &;  des  rofées  de  la  gâter 
fcc  de  la  faire  pourrir,  ce  qui  arrive 
fouvent  quand  elle  n'efl:  pas  couver- 
te :  on  obfervera  encore  de  ne  jamais 
les  arrofer  dans  le  gros  du  jour;  on 
doit  prendre  fon  temps  depuis  le  point 
du  jour  jufqu'à  huit  heures,  ou  depuis 
cinq  heures  jufqu'à  la  nuit. 

Voilà  ce  qui  fe  pratique  pour  ceux 
qu'on  veut  avoir  de  bonne  heure  *, 
mais  à  l'égard  de  ceux  qu'on  deftine 
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pour  Tautomne  &  l'hiver,  la  culture  eft — 

différente  &  beaucoup  plus  fimple.  Du  Chou 

On  sèine  la  graine  aflez  clair  au  mois 
de  mai ,  le  long  d'un  mur  placé  au  nord 
ou  au  couchant^,  on  herie  bien  la  terre 
après  l'avoir  labourée,  Se  on  jette  par 
delTus  deux  pouces  de  terreau  ou  de 
crottin  de  cheval  brifé  :  elle  lève  en 
peu  de  jours  ;  mais  quelquefois  elle 
n'eft  pas  levée,  qu'elle  eft  dévorée  par 
le  tiquet  :  le  reikède,  qui  n'eft  cepen- 
dant pas  toujours  sûr ,  eft  de  poudrer 
deflus  de  la  cendre  qu'on  met  dans  un 
tamis  à  la  rofée  du  matin,  ou  s'il  n'y  a 
pas  de  rofée  ,  on  les  bafîine  légère- 
ment; ce  qu'il  faut  continuer  plufieurs 
jou^s  de  fuite  ,  jufqu'à  ce  que  les  pre- 
mières feuilles  foient  forties  du  cœur  , 
pour  lors  ils  réiiftent  à  cet  infefte,  qui 
a  moins  de  goût  pour  la  feuille  que 
pour  les  oreilles,  qui  font  plus  tendres. 
On  laifTe  fortifier  le  plant ,  fans  autre 
foin  que  de  le  farder  &:  mouiller  fou- 
vent,  jufqu'à  ce  qu'il  foit  en  état  d'être 
replanté  en  place  :  on  les  conduit  en- 
fuite  de  la  même  façon  que  les  pre- 
miers ;  mais  fur-tout,  il  faut  les  mouil- 
ler copieufement  dans  les  mois  de  juil- 
let &  d'août  :  ils  commencent  à  donner 
leur  fruit  en  odobre ,  gui  eft  d'autant 
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-    "  plus  beau,  que  l'été  s*efl  trouvé  un  peu 

L  u  Chou,  pluvieux  ;  car  les  féchereiTes  lui  font 
très-contraires,  &  ils  Te  fuccèdent  les 
lins  aux  autres  jufqu'en  décembre  :  iî 
s'en  trouve  même  une  partie  dans  le 
nombre  qui  ne  pomment  pas  en  place, 
6:  qu'il  faut  mettre  dans  la  ferre  où 
leur  pomme  fe  fait.  Ce  font  ceux  qui 
fervent  pour  la  fin  de  l'hiver. 

Les  précautions  à  prendre  pour  les 
enfermer,  font  de  choifir  d'abord  un 
beau  jour,  quand  il  n'y  a  ni  eau  ni  hu- 
midité fur  les  plantes;  &,  pour  plus  de 
sûreté  encore,  on  les  pend  en  l'air  par  la 
racine ,  pendant  un  jour  ou  deux  ,  dans 
quelque  lieu  bien  aéré.  On  leur  ôte  en- 
fuite  une  partie  de  leurs  feuilles  les 
plus  baffes ,  &  on  les  enterre  près  à 
près  jufqu'au  collet  dans  des  tranchées 
3e  profondeur  convenable  &  dans  un 
terrain  de  fable  ;  s'il  eft  trop  fec,  on  le 
mouille  un  peu  auparavant  :  on  donne 
de  l'air  à  la  ferre  le  plus  qu'on  peut,  & 
quand  les  gelées  furviennent,  on  cal- 
feutre porte  &  fenêtres  ;  ils  font  leur 
pomme  dans  cette  fituation ,  plus  pe- 
tite à  la  vérité  qu'en  plein  air;  mais 
_  on  efl  bien  aife  cependant  de  les  trou- 

ver telles  pendant  tout  l'hiver.  Ils  vont 
quelquefois  jufqu'à  Pâques,  quand- la 
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ferre  efl  bonne  ,  &:  qu'on  eft  exaél  à  ■  ■    '  ---^ 

ouvrir  les  fenêtres  dès  que  le   temps   Du  Ciiou. 
s'adoucit. 

Dans  les  mois  de  novembre  &  dé- 
cembre ,  pendant  lefquels  ils  font  en- 
core en  plaine  terre,  il  faut  de  Tatten- 
tion  pour  les  préferver  des  gelées  qui 
font  quelquefois  ailez  fortes  ,  en  fai-* 
fant  porter  de  la  grande  litière  bien  fe- 
couée  au  bord  des  quarrés  ,  pour  les 
couvrir  diligeinment  iorfque  le  temps 
menace  ,  &  à  mefure  que  les  pommes 
font  en  état  d'être  coupées ,  il  faut  les 
porter  dans  la  ferre  :  on  coupe  les  pieds 
au  delTous  de  la  pomme  ;  on  les  dé- 
pouille de  toutes  leurs  feuilles  jufqu'à 
fieur  de  la  pomme  ,  c'efl-à-dire  ,  on  les 
coupe  à  fleur  fans  les  éclater ,  &  on  les 
range  proprement  fur  des  tablettes  :  ils 
fe  confervent  bons ,  quoique  coupés  , 
pendant  deux  ou  trois  mois  ;  mais  ï\ 
faut  que  la  ferre  ait  de  Tair  &:  ne  foit 
pas  humide  ,  fans  quoi  ils- moifiiTent  &c 
pourriffent  ;  ceû  la  méthode  de   nos 
maraîchers  qui ,  n'ayant  pas,  pour  l'or- 
dinaire, des  ferres  aiTez  vaftes  pour  ea 
enterrer,  s'en  tiennent  à  conferver  ceux 
dont  la  pomme  eft  formée  avant  les 
grandes  gelées.  Se  abandonnent  les  au- 
tres, 
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-•-     ■■    ■■   =;      Il  me  refte  à  parler  du  chou  demî- 
Du  Chou,   dur  ;  c'eft  une  efpèce  qui  tient  le  mi- 
lieu entre  les  deux  autres  ,  &  qui  fe 
sème  dans  les  mêmes  temps  &  de  la 
même  manière  que  le  dur;   mais  on 
peut  également  le  femer  fur  couche  en 
janvier  &  février,  &  il  fe  trouve  bon 
entre  les  premiers  &  les  derniers  ;  il 
n'efl:  pas  tout-à-fait  fi  parfait  que  les 
durs,  mais  il  n'a  pas  non  plus  le  défaut 
du  tendre  ,  &  il  s'accommode  mieux 
de  toute  forte  de  terres  ;  il  fe  fou  tient 
mieux  aufli  dans  les  années,  foit  plu- 
vieufes  ,  foit  sèches ,  que  ne  fait  le 
tendre  ni  le  dur,  qui  demandent  cha- 
cun une  faifon  &  un  terrain  différent , 
comme  je  l'ai  expliqué  :  il  eft  bon,  par 
conféquent ,  d'en  avoir  de  cette  efpè- 
ce ;  &  je  connois  plufieurs  maraîchers 
qui ,  après  beaucoup  d'expériences  des 
unes  &des  autres ,  s'en  tiennent  à  celle- 
là  qui ,  du  plus  au  moins ,  leur  réufïït 
tous  les  ans,  ce  dont  on  n'eftpas  sûr  avec 
les  autres.  La  culture  eft  la  même  que 
celle  des  durs,  mais  on  obfervera  d'en 
élever  qui  foient  hâtifs,  quand  on  vou- 
dra en  recueillir  de  la  graine.  On  les 
conferve  aulîi  comme  les  autres. 

Ce   fruit   fe   peut   confire   comme 
beaucoup  d'autres ,  mais  la  précaution 
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eft  peu  néceffalre  dans  ce  pays  où  on  - 
ie  mange  frais  pendant  les  trois  quarts  Du  Chou. 
de  l'année  ;  je  dirai  pourtant,  en  faveur 
de  ceux  qui  ne  jouifTent  pas  du  même 
avantage ,  la  manière  dont  on  les  con- 
serve en  Hollande  ,  &  autres  pays  du 
Nord.  Après  avoir  nettoyé  la  pomme 
de  toutes  Tes  feuilles  ,  &:  avoir  ôté  les 
plus  grofTes  peaux  des  cotons,  on  les 
coupe  par  tranches  en  longueur ,  de 
répaiiïeur  d'un  doigt,  &c  on  leur  fait 
jeter  un  bouillon  dans  l'eau  bouillante 
cil  on  a  fait  fondre  un  peu  de  fel  ;  011 
les  retire  enfuite  du  feu,  &c  on  les  met 
ëgoutter  :  quand  ils  font  reffuyés,  on  les 
range  fur  des  claies  au  foleil ,  &:  deux- 
jours  après  on  les  paiTe  au  four  qui  ne 
foit  que  tiède;  on  les  y  remet  deux  ou 
trois  fois  s'il  eft  befoin,  jufqu'à  ce  qu'ils 
foient  bien  fecs,  &c  on  les  ferme  enfuite 
féchement  dans  des  facs  de  papier  ; 
quand  on  veut  s'en  fervir,  on  les  fait 
revenir  dans  l'eau  tiède  pendant  quel- 
ques heures,  &:on  les  fait  cuire  enfuite 
à  Feau  bouillante  ,  dans  laquelle  on 
jette  un  morceau  de  beurre  manié  ;  on 
leur  fait  après  cela  la  fauce  qu'on  juge 
à  propos ,  comme  s'ils  étoient  frais. 

Je  paife  à  la  defcription  des  autres 
efpèces  de  choux.  Le  petit  pommé^par 
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^lequel  je  commence,  eft  fort  peu  cort- 


Du  Chou,  nu  ;  j'ai  obligation  à  un  curieux  de 
m'en  avoir  donné  la  connoifl'ance  Tan- 
née dernière:  il  fait  fa  pomme  trois  fe- 
maines  ou  un  mois  plutôt  que  le  Bon- 
neuil ,  qui  avoit  paffé  jufqu'ici  pour  le 
plus  hâtif  de  tous  les  choux-pommes. 
Sa  feuille  eft  ronde  &  petite ,  fort  lifTe  ; 
fa  couleur  d'un  vert  d'eau  ;  fa  tige  allez 
baffe  ,  &  fa  pomme  un  peu  pointue  , 
dure ,  blanche  &:  tendre ,  de  la  groffeur 
d'un  petit  melon  des  Carmes,  teinte 
en  fuperficie  de  quelques  ombres  rou- 
ges. On  m'a  aifuré  qu'étant  femé  au 
mois  d'août,  &  repiqué  en  odobre  de 
la  même  manière  que  les  autres  choux 
qui  panent  l'hiver*,  il  réfifloit  parfai- 
tement &  fe  trouvoit  bon  à  la  fin  de 
mai  ;  je  le  crois  fort  poffible  ,  puifque 
ceux  dont  je  femai  la  graine  fur  couche 
en  janvier,  fe  font  trouvés  pommés  en 
juin  ;  étant  femé  plus  tard  ,  il  fe  con- 
ferveroit  une  bonne  partie  de  l'hiver 
comme  les  autres ,  mais,  comme  il  ne 
leur  efl  pas  f.ipérieur  en  qualité  ,  & 
qu'il  n'cfî  pas  auffi  profitable  par  fa  pe- 
titelTe ,  on  ne  doit  le  confidérer  que 
pour  fa  primeur.  Par  les  obfervations 
que  j'ai  faites ,  je  juge  qu'on  ne  doit  le 
femer  qu'après  la  Saint-Jean,  quand  on 
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veut  en  garder  pour  graine  ;  &  du  fur-  = 

plus  y  il  faut  le  conferver  pendant  Thi-  Du  Chou, 
ver  avec  les  mêmes  précautions  que 
les  autres. 

Le  petit  frifé  hâtif  eft  un  peu  plus 
connu  que  le  précédent ,  mais  il  n'efl 
pourtant  pas  fort  commun  ;  fa  feuille 
c{{  frifée  comme  fon  nom  le  porte , 
d'un  vert  clair;  fa  tige  fort  baffe ,  &  fa 
pomme  dure  &:  blanche ,  mais  extrê- 
mement petite.  Il  pomme  ordinaire- 
ment en  quarante  jours  ,  du  jour  qu'il 
eft  mis  en  place  ;  enforte  qu'étant  re- 
planté à  la  fin  de  mars,  il  fe  trouve  bon 
au  commencement  de  maiX'eft  le  plus 
hâtif  de  tous  les  choux ,  mais  il  fait 
plus  de  plaifir  que  de  profit ,  eu  égard 
à  fa  petiteffe.  On  peut  le  femer  en 
août,  &  le  repiquer  en  oâ:obre,  avec 
l'attention  de  le  couvrir  pendant  l'hi- 
ver; mais  femé  en  janvier  fur  couche, 
&  foigné  à  propos ,  il  eu  tout  auffitôt 
venu ,  &  ne  rifque  pas  tant  de  périr. 
Pour  en  recueillir  la  graine,  il  faut  le 
femer  après  la  Saint-Jean  ,  comme  je 
l'ai  dit  à  l'égard  du  petit  pommé. 

Le  chou  de  Bonneuil  eft,  après  les 
deux  précédens,  le  plus  hâtif;  &  s'il 
n'a  pas  l'avantage  de  la  primauté,  il  a 
celui  d'être  plus  profitable,  fa  pomme 
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======  étant  confîdérablement  plus  groiïe  ;  fa 

Du  Ckou.  feuille  eft  grande,  ronde  &  liffe,  d'un 
gros  vert  un  peu  ardoifé;  fa  tige  baffe  , 
&:  ia.  pomme  un  peu  applatie  ,  fort  fer- 
rée &;  tendre;  il  a  encore  le  mérite  de 
fe  conferver  long-temps  fans  monter 
&  fans  pourrir.  Il  eft  bon  ordinaire- 
ment vers  la  Saint-Jean  :  on  peut  le  fe- 
mer  en  août  fur  terre,  ou  en  janvier  fur 
couclie,  commejeraiditdu  précédent  v 
l'un  doit  s'entendre  pour  l'autre. 

Le  chou  de  S.  Denis ,  qu'on  appelle 
autrement  rAuberviUUrs^  eft  celui  dont 
il  fe  fait  le  plus  de  confommation  à 
Paris  y  pendant  l'été  ;  fa  pomme  eft 
d^une  belle  groifeur,  un  peu  pointue  , 
ferme  &  blanche  ;  fa  tige  fort  élevée  , 
&  il  jette  quantité  de  feuilles  qui  font 
d'un  gros  vert  lifTe.  On  le  sème  en 
deux  faifons,  au  mois  d'août  &:  au  mois 
de  mars.  La  première  femence  fe  doit 
faire  à  l'ombre  de  quelque  mur  ou  pa- 
liffade  ,  &:  fe  repique  en  odlobre  dans 
la  même  position  ,  pour  y  paiTer  l'hi- 
ver :  il  demande  d'être  couvert  avec 
attention  &  précaution  pendant  les  ge- 
lées, c'eft-à-dire,  qu'on  ne  doit  pas  le 
couvrir  trop  tôt ,  &  qu'il  faut  lui  don- 
ner de  l'air  toutes  les  fois  que  le  temps 
p^utle  permettre^  il  faut  prendre  garde 
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aufTi  que  les  couvertures  laifTent  un  peu  = 

d'air  au  defTous,  &  qu'elles  foient  fou-  Du  Chou. 
tenues  par  conféquent  fur  un  treillage  ; 
car,  quand  il  s'attendrit  trop  ,  il  périt 
enfuite  :  fi  on  s'eft  trouvé  furpfis  par 
quelque  gelée  ,  il  faut  attendre  que  le 
foleil  ait  paffé  defîus  &  l'ait  dégelé  , 
avant  de  le  couvrir;  on  le  replante  en- 
fuite  au  mois  de  mars ,  à  deux  pieds  6c 
demi  ou  trois  pieds  de  diflance  en 
tout  fens ,  6c  il  fe  trouve  bon  à  la  fin 
de  juin,  étant  le  plus  hâtif  après  les 
trois  précédens  :  ces  premiers  doivent 
être  confommés  pendant  l'été.  La  fé- 
conde femence  fe  fait  en  mars,  &:  four- 
nit pour  l'automne  &  l'hiver;  mais, 
comme  il  y  a  d'autres  efpèces  meilleu- 
res ,  il  ne  s^en  fait  pas  autant  de  con- 
fommation  dans  cette  dernière  faifon  : 
ce  font  ceux  de  cette  dernière  faifon 
qu'on  garde  pour  donner  de  la  graine 
l'année  fuivante,  &  on  les  conferve  de 
la  même  manière  que  les  autres  choux- 
pommes  ,  dont  je  parlerai  ci-après. 

Le  chou-pomme  ordinaire  ,  qu'on 
appelle  cabu  ou  capu  dans  pluiieurs 
provinces,  &  qui  porte  encore  d'au- 
tres noms  particuliers ,  eft  cenfé  être 
de  plufieurs  efpèces  dans  l'efprit  de 
beaucoup  de  jardiniers ,  parce  qu'il  eft 
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--Conformé  de  plufieurs  façons  difîeren- 


Du  Chou,  tes ,  les  uns  fe  trouvant  effeélivement 
plus  ou  moins  gros  ,  d'auttes  faifant 
leur  pomme  ou  plate  ,  ou  ronde  ,  ou 
pointue  ;  la  feuille  fe  trouve  aufïi  plus 
ou  moins  liffe  &:  de  couleur  différente  ; 
mais  je  crois  pouvoir  avancer  que  tou- 
tes ces  petites  différences  ne  viennent 
que  d'une  dégénération  de  Tefpèce  ,  à 
quoi  les  changemens  de  terrain  &  de 
climat  peuvent  aufli  contribuer.  Je 
paffe  donc  fous  filenee  toutes  efpèces 
équivoques  où  je  ne  reconnois  pas  une 
différence  notable ,  ou  de  forme  ,  ou 
de  goût,  ou  de  hâtivité ,  comme  dans 
ceux  que  je  qualifie  ici;  ôc  je  m'en  tiens 
à  dire  que  ,  pour  être  franc  &  bon  ,  il 
doit  être  bas  &  gros  de  tige ,  peu  garni 
en  feuilles  ,  fa  pomme  applatie  ,  dure 
&  large ,  nuée  de  quelques  ombres 
rouges  fur  fa  fuperficie  ;  la  feuille  liffe, 
large  &  arrondie ,  d'un  vert  un  peu 
bleuâtre  ou  rougeâtre  ,  découpée  ,  fi- 
nueufe ,  attachée  à  des  queues  courtes, 
entre-coupée  de  nerfs ,  ayant  la  côte 
groffe  &c  blanchâtre  :  quand  il  efl  tel , 
on  peut  compter  d'avoir  la  bonne  ef- 
pèce.  Il  fe  sème  en  août  &  fe  repique 
en  oftobre,  à  l'ombre,  comme  le  pré- 
cédent ;  mêmes  foins  pour  le  conferver 
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pendant  les  gelées:  il  commence  à  être  ===== 
bon  en  août,  &c  celui-là  doit  être  con-  Du  Chou, 
fommé  avant  l'hiver  ;  car,  quand  il  efl 
trop  gardé ,  la  pomme  crève  ,  &C  la 
pourriture  le  gagne.  On  en  sème  aufîi 
en  mars  pour  l'hiver ,  &  celui-ci  ne 
fait  fa  pomme  qu'en  feptembre  &  oc- 
tobre, qui  s'ouvre  de  même  ,  fi  on  ne 
le  prévient  pas  ;  la  précaution  qu'il  faut 
prendre  d'abord  ,  c'eft  de  l'arracher  à 
moitié ,  auffitôt'que  la  pomme  eft  bien 
formée  :  la  nourriture  lui  étant  coupée 
par-là  en  plus  grande  partie,  la  sève  fe 
trouve  arrêtée ,  &c  le  cœur  n'a  plus  la 
même  force  pour  rompre  fon  enve- 
loppe ;  il  faut ,  quelque  temps  après,  les 
fevrer  tout-à-fait,  &  les  arracher,  fans 
quoi  ils  fe  fendent  encore  ,  &c  pourrif- 
fent  à  la  fuite.  Pour  les  conferver,  les 
uns  les  portent  dans  la  ferre ,  &  les 
rangent  amplement  debout  les  uns  con- 
tre les  autres  ;  d'autres  les  pendent  au 
plancher  par  la  racine;  d'autres  les  en- 
terrent :  mais  j'ai  éprouvé  que  de  tou- 
tes ces  façons  ils  retiennent  un  mau- 
vais, goût  ,  &  fe  confervent  moins  que 
de  la  manière  que  je  vais  dire,  q,ui  eft 
plus  fimple ,  &  c'eft  la  méthode  d'Au- 
bervilliers,  où  on  les  prolonge  plus 
loin  que  nulle  autre  part. 
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—  Après  avoir  arraché  vers  la  Touf- 
Du  Chou,  faints  rousles  choux  qu'on  veut  garder, 
Scies  avoir  dépouillés  de  leurs  grandes 
feuilles ,  on  nettoie  une  place  en  plein 
air,  le  long  d'un  mur  expofé  au  nord  ou 
au  couchant  :  on  les  couche  fur  terre 
près  à  près  avec  toute  la  racine ,  la  tête 
tournée  au  nord  ;  &:  quand  il  y  en  a 
une  rangée  de  placée,  on  jette  un  peu 
de  terre  fur  les  racines  :  on  recommence 
un  autre  rang  à  la  fuite,'  difpofé  de  ma- 
nière que  les  têtes  touchent  aux  raci- 
nes des  premiers ,  &  on  continue  de  la 
même  manière,  tant  qu'oft  en  a.  Lorf- 
qu'enfuite  les  grandes  gelées  appro- 
chent, on  les  couvre  avec  de  la  grande 
litière  sèche  &  bien  fecouée,  &  quand 
les  dégels  arrivent,  on  les  découvre. 
L'air  naturel  dont  ils  jouiffent  de  temps 
en  temps  dans  cette  iituation,  les  fou- 
tient  mieux  qu'un  air  enfermé ,  &:  ils 
ne  prennent  pas  de  mauvais  goût;  ce- 
pendant paffé  Noël ,  on  n'en  eft  plus 
empreffé ,  ils  perdent  leur  goût  en  meil- 
leure partie,  &:  les  choux  frifés  leur 
deviennent  préférables  avec  raifon. 

J'obferverai ,  à  l'égard  de  cette  ef- 
pèce  de  choux  &c  de  tous  les  choux- 
pommes  ,  qu'on  doit  en  recueillir  la 
graine  avec  des  précautions  différentes 
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des  autres  efpèces  ;  Texpérience  a  ap-  -  = 

pris  aux  gens  d'Aubervilliers ,  qui  en  Du  Chou, 
font  un  trafic  confidérable,  que  le  même 
pied  donnoit  trois  fortes  de  graine  plus 
hâtive  de  quinze  jours  Tune  que  l'au- 
tre :  la  tige  du  milieu  qui  mûrit  la  pre- 
mière, &:  qu'on  ramaffe  d'abord,  donne 
la  plus  hâtive  &c  la  meilleure  en  même 
temps  5  &:  c'eft  celle  qu'ils  confervent 
pour  eux  ;  les  fommités  des  tiges  col- 
latérales qu'ils  recueillent  après  ,  for- 
ment la  féconde  efpèce  ,  &  le  furplus 
forme  la  troifième;  cela  eft  utile  à  fa- 
voir  àc  à  pratiquer. 

Le  chou  blanc  de  Strasbourg  n'efl,  à 
proprement  parler,  qu'un  chou-pomme 
régulièrement  parfait  ;  cependant  fa 
groileur  extraordinaire ,  &  quelques 
autres  qualités  qui  lui  font  propres,  lui 
méritent  un  rang  à  part.  C'eft  le  chou 
le  plus  commun  en  Allemagne ,  &:  qui 
demande  le  moins  de  foins  ;  car  on  y 
voit  des  plaines  entières  qui  en  font 
couvertes  ,  &  qui  font  abandonnées , 
pour  ainfi  dire ,  à  leur  bonne  fortune  : 
on  les  plante  à  la  charrue  dans  un 
temps  propre,  &:  on  les  ferfouit  au  be- 
foin;  voilà  toute  leur  culture  :  il  faut 
dire  aufïi  que  la  qualité  des  terres  leur 
eft  bien  favorable,  &  de  plus  on  les 
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! ■ — L.^=  fume  régulièrement  chaque  fois  qu'on 

Du  Chou,  en  plante  ;  c'eft  ordinairement  de  trois 
en  trois  ans.  Il  ne  réuffit  guère  moins 
bien  en  France  ,  quand  les  fonds  font 
bons  &  bien  prépares,  pourvu  qu'on 
ait  toujours  de  la  graine  bien  franche 
&  ëlitée  ,  comme  je  l'ai  explique  à 
l'article  précédent. 

Sa  pomme  eft  plate  Se  fort  évafée  , 
dure  &  blanche,  &  pèse  jufqu'à  trente 
&  quarante  livres  ;  il  eft  bas  de  tige  , 
&  jette  peu  de  feuilles  ,  qui  font  d'un 
vert  pâle  &:  liiTe. 

On  le  sème  ici  au  mois  de  mars,  & 
on  le  replante  à  la  fin  de  mai;  il  fe 
trouve  bon  en  o(î:l:obre  ,  &  fe  conferve 
fort  avant  dans  Thiver,  en  y  apportant 
les  mêmes  précautions  que  j'ai  ftipu- 
1-ées  pour  le  précédent  :  on  peut  éga- 
lement en  femer  au  mois  d'août ,  qu'on 
repique  en  odobre,  &  qui  paiTent  l'hi- 
ver ,  en  y  donnant  quelques  foins  -, 
ceux-là,  remis  en  place  au  mois  de 
mars ,  font  bons  au  mois  d'août. 

Lorfqu'on  veut  en  recueillir  de  la 
graine,  on  en  replante  quelques-uns  au 
mois  de  mars,  qu'on  conferve  pendant 
rhiver,  de  la  même  manière  que  j'ai 
dit  ci-deflus. 

C'eft  avec  cette  efpèce  de  chou  que 
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les  Allemands  font  la  Saur-kraudt , 
tant  eftimëe  chez  eux  ;  ce  mot  fîgnifîe  Du  Caou. 
chou  aigre.  Tous  ceux  qui  ont  un  peu 
voyagé  connoifTent  ce  mets  ii  commun 
chez  eux  ;  ils  en  font  leur  nourriture 
pendant  tout  l'hiver,  cuit  avec  le  petit 
ïalë,  des  faucilles  ou  du  mouton:  il  eft 
fort  peu  connu  en  France  ;  cependant, 
comme  il  fe  trouve  bien  des  particu- 
liers, fur-tout  dans  le  militaire ,  qui  s'y 
font  accoutumés  dans  les  féjours  qu'ils 
y  ont  faits  ,  je  dirai  pour  leur  utilité,  la 
manière  de  faire  cette  efpèce  de  confi- 
ture ,  qu'on  peut  faire  également  ici , 
&  aulîi  bien  qu'en  Allemagne. 

Dans  le  pays  dont  je  parle,  où  il  s'en 
confomme  beaucoup  ,  on  a  des  inflru- 
mens  faits  exprès,  qui  en  taillent  plu- 
iieurs  têtes  à-la-fois  ,  avec  une  vitefle 
incroyable;  mais  à  défaut  de  ces  outils 
que  nous  n'avons  pas  ,  il  faut  fe  fervir 
■de  quelque  couteau  dont  la  lame  foit 
large  &  mince  ,  difpofé  à  peu  près 
comme  ceux  dont  fe  fervent  les  bou- 
langers pour  couper  leur  pain:  on  place 
le  chou  fous  le  couteau  qui  eft  retenu 
en  place  par  un  bout ,  &:  on  le  coupe 
par  tranches  aufîiminces  qu'on  le  peut; 
on  doit  préalablement  avoir  préparé  un 
tonneau  plus  ou  moins  grand ,  fuivant 
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=====  la  quantité  qu'on  veut  faire  ;  &  s'il  a 
Du  Chou,  fervi  à  ciu  vin,  il  faut  k  laver  avec  de 
l'eau  chaude  dans  laquelle  on  aura 
fait  bouillir  des  feuilles  de  fenouil ,  de 
pécher  ou  de  noyer  :  ce  vaifTeau  fe 
trouvant  bien  lavé ,  on  y  jette  les  choux 
à  mefure  qu'on  les  coupe  ;  &:  un  jeune 
homme,  après  s'être  aufîi lavé  les  pieds, 
entre  dedans ,  &c  les  trépigne  le  plus 
également  qu'il  peut:  dès  qu'il  y  en  a 
iix  pouces  ,  on  les  couvre  d'un  petit  lit 
de  fel ,  avec  quelques  grains  -de  geniè- 
vre ,  &:  on  continue  de  fix  pouces  en 
fix  pouces  de  mettre  un  lit  de  choux 
&:  un  lit  de  fel,  mêlé  toujours  d'un  peu 
de  genièvre,  jufqu'àce  qu'il  foit  plein 
&  un  peu  comble  :  on  étend  enfuite 
par  deflus  quelques  grandes  feuilles  de 
choux  bien  choifies,  &  fav  ces  feuilles  on 
pofe  un  couvercle  de  bois ,  fait  exprès , 
iuivant  le  diamètre  du  tonneau ,  qu'on 
charge  de  groffes  pierres,  pour  affaifler 
les  choux  de  plus  en  plus  :  cette  double 
prefTion  qu'ils  éprouvent,  leur  fait  ren- 
dre une  eau  qui  doit  furnager  par  def- 
fus ,  &c  il  eft  néceflair-e  qu'elle  fumage , 
fans  quoi  il  faudroit  y  aider,  en  jetant 
un  peu  d'eau  naturelle  :  on  le  laifîe  en 
cet  état ,  &  bientôt  après  cette  mafTe 
de  choux  s'échauffe ,  bout ,  &:  jette  une 

écume 
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écume  qu'on  retire.  Au  bout  de  fix  fe-  — ^  -  ^ 
maines,on  ôte  les  feuilles  de  choux  Du  Ci-ioj. 
qui  les  couvrent ,  de  même  que  ce  qui 
a  chanci  fur  la  fuperticie ,  &  on  met  à 
la  place  un  linge  blanc,  fur  lequel  on 
remet  toujours  le  couvercle  de  bois  & 
ia  charge  de  pierre.  On  peut  commen- 
cer dès-lors  d'en  faire  ufage,  ôc  juf- 
qu'au  dernier  lit  il  faut  toujours  re- 
mettre la  même  couverture  ;  ils  fe  con- 
fervent  bons  tout  l'hiver ,  &  au-delà. 
On  peut  faire  en  petit  la  même  chofe 
que  je  viens  de  dire  en  grand  ,  c'eft-à- 
dire ,  en  faire  une  moindre  quantité 
dans  un  petit  vaiffeau ,  foit  de  bois ,  foit 
de  terre ,  en  obfervant  les  mêmes  pré- 
cautions ,  pour  que  les  choux  foient 
bien  preifés  &:que  l'eau  furnage.  Ceux 
qui  craignent  la  trop  grande  aigreur  de 
ce  chou ,  peuvent ,  au  fortir  du  vaif- 
feau,  les  faire  tremper  quelques  heures 
dans  de  l'eau  fraîche  ;  ils  y  perdent  la 
phis  grande  partie  de  cette  aigreur,  ha. 
i'aumure  de  ce  chou ,  au  rapport  d'un 
grand  médecin  ,  eft  fouveraine  pour 
guérir  les  inflammations  naiifantes  de 
la  gorge ,  &C  pour  les  brûlures  égale- 
ment. 

Le  gros  chou  d'Allemagne,  que  les 
Allemands  appellent  C entrer -kraudt^ 
Tome  /•  Q 
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======  qui  fignlfie  chou  de  cent  livres^  eft  un 

I)u  Chou,  chou  monftrueux  ,  comme  fon  nom 
Tannonce  ;  il  pèle  effedivement  juf- 
qu'à  cent  livres  ;  &:  un  homme  digne 
de  foi  m'a  afluré  en  avoir  vu  un  qui 
en  pefoit  cent  quatorze.  Je  ne  l'ai  ja- 
mais cultivé  ,  &  je  n'en  parle  que  fur 
des  relations  ;  mais  trop  de  gens  me 
l'ont  confirmé ,  pour  en  pouvoir  douter 
raifonnablement.  Sur  le  portrait  qu'on 
m'en  a  fait ,  la  pomme  n'en  eft  pas  aufîi 
ferrée  que  les  autres  efpèces ,  par  la 
raifon  qu'il  a  la  côte  extraordinaire- 
ment  groife ,  ce  qui  l'empêche  de  fe 
co'éfFer  parfaitement  ;  fa  feuille  exté- 
rieure eft  d'un  gros  vert ,  liiTe ,  précé- 
dée d'une  longue  queue  un  peu  rou- 
geâtre.  On  le  sème,  dans  fon  pays  na- 
turel, au  mois  d'août,  &  on  le  coi^duit, 
pour  le  furplus,  comme  on  le  pratique 
ici  pour  les  autres  choux-pommes.  On 
en  fait  moins  d'ufage  pour  la  nourri- 
ture des  hommes ,  iuivant  ce  qui  m'a 
été  dit,  que  pour  celle  des  animaux,  à 
quoi  il  eft  très-utile  pendant  l'hiver  : 
ce  n'efi:  pas  pourtant  qu'il  ne  foit  aïïez 
bon  ;  mais  il  y  en  a  de  meilleurs,  aux- 
quels on  donne  la  préférence. 

Le  chou  pancalier  a  la  feuille  verte 
ôc  frifée ,  la  côte  fort  groile,  tendre  &c 
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moëlleufe ,  qui  fe  mange  comme  celle  ■  -.  — 
des  choux  à  la  grofTe  côte.  Il  ne  fait  Du  Chou. 
prefque  pas  de  pomme  :  on  doit  le  pré- 
férer à  beaucoup  d'autres  dans  les  pays 
froids  &:  montagneux ,  parce  qu'il  ré- 
fifte  parfaitement  aux  gelées  &  aux  nei- 
ges ,  qui  l'attendrilTent  au  lieu  de  lui 
nuire  ;  on  le  sème  en  mai ,  plutôt  ou 
plus  tard,  fuivant  les  climats. 

Le  chou  à  la  grofle  côte  eft  de  deux 
efpèces  ,  le  blond  (k.  le  vert  :  ils  font 
conformés  également  ;  mais  ils  diffè- 
rent en  couleur  &en  qualités  :  le  blond 
a  la  feuille  extrêmement  jaune ,  &:  l'aur 
tre  Ta  verte.  Le  premier  efl:  le  plus  ten- 
dre &  le  plus  délicat,  quand  il  a  fouf- 
fert  quelques  petites  gelées;  mais  il  pé- 
rit fouvent  dans  les  grandes  :  le  fécond 
eil  moins  parfait;  mais  il  réfifte  à  tout, 
&:  demande  même  d'être  attendri  à 
force  de  gelées  :  cette  épreuve  les  rend 
l'un  &  l'autre  d'une  bonté  parfaite  ;  ils 
font  fondans  &  d'un  goût  plus  fin  que 
tous  les  autres  ,  fur-tout  lorfqu'on  les 
prend  au  moment  que  la  glace  eft  fur 
es  feuilles  :  on  les  met  tout  gelés  dans 
a  marmite  ,  &:  en  demi-heure  ils  font 
cuits  ;  fi  on  les  y  laiffe  plus  long- 
temps ,  ils  tombent  en  bouillie. 
Leur  tige  eu  aiTez  baffe,  leur  feuille 
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■■  -^^==.-  épaiiTe  êi  ronde ,  la  côte  grofle  &c  blan- 
Du  Ciiou^  che  ;  ils  font  une  petite  pomme ,  quand 
ils  font  plantés  de  bonne  heure  ;  mais , 
comme  on  eftime  plus  la  feuille  que  le 
cœur  ,  on  ne  fe  preffe  pas  de  les  avan- 
cer :  c'eft  ordinairement  à  la  S.  Jean 
.qu'on  les  sème ,  &  on  les  replante  en 
août;  on  peut  même,  dans  les  terres 
légères,  en  planter  jufqu'à  lami-fep-i 
tembre  ,  û  on  n*a  p.as  de  place  vide 
plutôt;  mais  ils  ne  viennent  pasii  forts. 

Lorfqu'on  veut  réferver  de  Tefpèce 
blonde  pour  graine  ,  il  faut  en  couvrir 
quelques  pieds  pendant  les  gelées  ,  ou 
les  porfer  dans  la  ferre  ;  l'autre  n'a  be- 
foin  d'aucune  précaution ,  a  moins  que 
rhiver  ne  fe  trouve  bien  long  Se  bien 
Tigoureux. 

Le  chou  de  Milan ,  qu'on  nomme 
autrement  chou  frifé ,  e(i  le  meilleur 
au  goût ,  &  le  plus  délicat  de  tous  les 
choux  en  toute  falfon  ;  beaucoup  de 
particuliers  n'élèvent  que  cette  efpèce , 
tant  pour  l'été  que  pour  l'hiver,  &:  je 
lui  rends  la  juftice  ,  qu'il  mérite  cette 
préférence. 

Il  y  en  a  cinq  efpèces  bien  diftinc- 
tes ,  qu'on  fubdivife  encore  enplufieurs 
autres ,  mais  qui  ne  font  que  des  efpè^ 
.ces  dégénérées  de  celles-là. 
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Le  premier,  c'efl:  le  petit  chou  nain, 
frile,  qui  fait  la  pomme  prelque  à  fleur  Du  Chou. 
de  terre  ,  6c  très-petite  ;  fa  teuille  eft 
d'un  gros  vert  extrêmement  frifée  ;  fa 
pomme  eft  ronde  ,  dure  &  jaune  ,  fort 
tendre  ,  &:  qui  cuittrès-promptement: 
il  on  veut  l'avancer,  on  le  sème  fur 
couche  en  février,  &:  il  eil:  bc^n  à  la 
-S.  Jean ,  quelquefois  plutôt.  On  sème 
les  leconds  en  avril ,  qui  font  bons  en 
août ,  &:  les  derniers  en  juin  ,  qu'oa 
deftine  pour  l'hiver  ;  pour  les  confer- 
ver  pendant  cette  faifon  de  rigueur,  on 
obferve  les  mêmes  précautions  que  j'ai 
marquées  pour  le  chou-pomme.  Cette 
efpèce  fait  ordinairement  fa  pomme  eii 
quarante  jours,  du  jour  qu'elle  eft  en 
place. 

La  féconde  efpcce ,  c'efl:  le  frifé- 
pointu  ,  nommé  autrement  la  tête  lon- 
gue; fa  feuille  eft  d'un  beau  vert ,  ex- 
trêmement cloquetée ,  6c  fort  alon- 
gée  ,  affez  bas  de  tige  ,  6v  de  médiocre 
grofîeur  :  fa  pomme  eft  formée  comme 
un  œuf,  jaune  ,  tendre  ,  6c  d'un  goût 
parfait  ;  mais  elle  n'eft  pas  bien  fer- 
rée :  il  eft  plus  délicat  auiîr  à  la  gelée  : 
il  faut  beaucoup  d'attention  pour  le 
conferver  pendant  Thiver^  On  le  sème 
en  différens  temps ,  comm.e  l'efpèce 
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■^~ =  ronde,  pour  en  avoir  en  différente  fai- 

Du  Chou.  fon. 

La  troifième  efpèce,  c'eft  celui  qu'on 
appelle  le  chou  frifé  court  ;  il  eft  très- 
bas  de  tige  :  fa  feuille  efi:  fort  cloque- 
tëe,  aflez  ronde  ,  d'un  vert  bleuâtre; 
fa  pomme  très-ferrée  ,  de  moyenne 
grofreur;on  peut  le  femer  en  différens 
temps ,  comme  le  précédent ,  &  on  le 
gouverne  tout  de  même. 

La  quatrième  efpèce ,  c'eft  le  petit 
chou  de  Milan  ,  dont  la  tige  eft  égale- 
ment baffe  ,  fa  feuille  très-frifée ,  & 
d'un  beau  vert  qui  ne  change  point ,  fa 
pomme  dure  &  de  moyenne  groileur; 
il  eft  un  peu  délicat  à  la  gelée  ,  &  fa 
pomme  crève  aifément  ;  mais  par  con- 
tre ,  il  eft  fort  tendre  6i  fort  bon  :  il 
faut  le  lever  de  bonne  heure,  pour  en 
jouir  pendant  l'hiver  ;  mêmes  foins  &c 
même  conduite  qu'aux  précédens. 

La  cinquième  efpèce  s'appelle  U 
chou  de  Milan  à  grojfe  tête,  ou  le  gros 
chou  de  Milan  tout  court;  i'-à  feuille  eft 
d'un  gros  vert ,  frifée  groflièrement  ; 
fa  tige  eft  élevée  ,  &:  il  jette  une  quan- 
tité de  feuilles  ;  fa  pomme  eft  plus 
groïï^e  du  double  que  celles  des  deux 
précédens,  fort  ferrée,  mais.moins  dé- 
licate à  manger  :  par  contre ,  c'eft  un 
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des  choux  qui  réfiftent  le  plus  aux  mau-  —-^^ — ^r— — . 
vais  temps;  il  faut  le  deftiner  particu-  i^u  Chou, 
lièrement  pour  Thiver,  d'autant  plus 
que  la  gelée  l'attendrit  :  on  le  préfère 
aufli  pour  la  primeur,  parce  qu'étant 
femé  en  août  Se  repiqué  en  octobre , 
il  paile  l'hiver  plus  facilement  qu'au- 
cun autre ,  &  fe  trouve  bon  au  com- 
mencement de  juillet.  Dans  les  pays 
froids ,  il  convient  parfaitement. 

Le  chou  brun,  qu'on  nomme  autre- 
ment/>)/a/;;2z^^/,  eft  une  des  efpèces 
que  les  Allemands  eftiment  le  plus 
pour  l'hiver  ;  il  n'efl  ni  fi  connu  ,  ni  fi 
prifé  en  France  :  je  connois  au  con- 
traire plufieurs  particuliers  qui  les  ont 
réformés  de  leur  jardin,  après  en  avoir 
élevé  ;  mais  je  peux  dire  qu*its  n*eii 
ont  pas  connu  le  mérite,  qui  dépend 
de  la  manière  de  les  afTaifonner,  &  du 
temps  propre  à  les  manger  :  ils  ne  font 
bons ,  je  l'avoue ,  qu'après  que  la  gelée 
a  paiTé  deiTus,  6c  qu'autant  qu'ils  ojit 
bien  pris  le  fuc  des  viandes,  avec  lef- 
quelles  ilt  font  particulièrement  bons  ; 
le  jambon  &  le  petit  falé  leur  convient 
mieux  qu^aucune  autre;  mais  au  défaut, 
le  mouton  eft  encore  bon  ,  mêlé  de 
quelques  fau'ciiïes  ;  &  on  prend  garde 
qu'ils  ne  foient  pas  trop  cuits,  ce  qu'il 

Qiv 
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—  efl  aifé  d'éviter,  en  faifant  cuire  les 
u\j  Chou,  yi^ncles  à  moitié  avant  de  les  mettre» 
Il  eft  vrai  encore  que  ce  n'efl  pas  un 
mets  fin  pour  les  gens  délicats  ;  mais  le 
gros  des  hommes  qui  préfère  le  fimple 
(k  le  naturel  à  tout  l'artifice  de  la  cui- 
iine,  ne  doit-pas  être  indifférent  à  ce- 
lui-ci ,  qui  dans  fa  {implicite  a  un  fucre 
&  une  faveur  diftinguée.  Il  a  l'avan- 
tage de  plus ,  de  fe  conferver  tout  l'hi- 
ver en  pleine  terre,  &  de  fervir  en- 
core utilement  pendant  le  Carême  , 
foit  pour  les  foiipes,  foit  en  falade ,  foit 
fricaffé  au  beurre  ;  on  lui  coupe  le  cœur 
après  l'hiver,  &  les  rejetons  pouiîent 
plutôt  &  en  plus  grande  quantité. 

Ce  chou  forme  une  tige  de  trois 
pieds  environ ,  fournie ,  dans  tou-te  fa 
longueur,  de  feuilles  extraordinaire- 
ment  frifées ,  frangées  &  plifTées  par 
onde;  &  des  aiffelles  de  chacune,  il 
fort  un  rejeton  femblable  au  brocoli; 
c'efl  ce  rejeton  qui  fe  mange  :  il  ne  fe 
forme  aucune  pomme  à  la  tête. 

Il  y  en  a  de  deux  efpèces;  Tune  a  la 
feuille  verte,  &  l'autre  violette  :  ils  ne 
diffèrent  que  par-là.  Le  violet  efl  le  plus 
eflimé ,  quoique  tous  les  deux  foient 
bons,  &:  il  fe  conferve  mieux.  Je  trouve 
pourtant  plus  de  fucre  dans  le  vert. 
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On  les  sème  fur  terre  en  mars ,  &  on 


les  replante  en  juin,  à  deux  pieds  de   ^'^'  Ckûu. 
diflance  en  tout  fens  ;  la  terre  doit  être 
particulièrement  bonne  &  bien  fumée  : 
ils  demandent  aufTt  d'être  fouvent  ar- 
ro  fés. 

Quand  on  veut  en  recueillir  de  la 
graine,  on  enlaiffe  quelqu'un  en  place, 
fans  aucune  précaution  ;  ils  réiifient  à 
tous  les  mauvais  temps,  &  fleuriffenc 
au  printemps. 

Le  chou-rave,  qu'on  nomme  autre- 
ment chou  deSiam  ,  efl;  une  efpèce  qui, 
par  fon  goût ,  la  forme  de  fa  pomme  &: 
de  fes  feuilles ,  tient  autant  de  la  rave 
que  du  chou;  j'entends  de  cette  efpèce 
de  raves  fi  commune  aux  environs  du 
Rhône  :  il  ne  forme  point  ou  peu  de 
tige;  fes  feuilles  découpées  comme 
celles  de  la  rave,  font  raffemblées  au- 
tour du  cœur  ;  &  au  deffous  de  ce 
groupe  de  feuilles,  fe  forme  la  pomme 
qui  efl:  ronde  ,  un  peu  a-pplatie  ,  rou- 
geâtre  en  quelques  places ,  écaillée  6c 
de  la  groffeur  d'une  boule  à  jouer  :  cette 
pomme  eft  pleine  ôc  charnue  con-ime 
une  rave  effeé^ive  ,  blanche  de  même  , 
&:  fert  aux  mêmes  ufages ,  foit  pour  ki 
foupe ,  foit  en  haricot  avec  le  mouton  % 
on  la  mange  anfli  à  la  fauce  blanche  y  ^ 

Qv 
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■ — îc'eft  un  fort  bon  légume  ,   quoiqu'il 

D\j  Chou,  n'ait  rien  de  fin  :  il  fe  garde  tout  l'hiver 
dans  la  ferre ,  comme  les  betteraves  &: 
autres  racines  ,  &  il  eft  d'autant  meil- 
leur, qu'il  a  été  quelque  temps  enfer- 
mé. On  le  sème  fur  la  terre  au  mois 
d'avril ,  &:  on  le  replante  après  la  S. 
Jean  :  lorfqu'il  efl  planté  plutôt  ,  la 
pomme  eft  fujette  à  fe  durcir  &:  à  fe 
corder  ;  il  faut  le  mouiller  au  befoin , 
pour  le  rendre  tendre.  On  peut  com- 
mencer d'en  couper  au  mois  de  fep- 
tembre;  mais  pour  en  jouir  l'hiver,  il 
faut  les  laifTer  fur  pied  jufqu'aux  gran- 
des gelées  ;  on  coupe  alors  toutes  les 
pommes ,  on  éclate  les  feuilles  qui  y 
tiennent,  &  on  les  met  fimplement  en 
tas  fans  les  enterrer  ;  mais ,  lorfqu'on 
veut  en  recueillir  de  la  graine  ,  il  faut 
en  enfermer  quelques-uns  avec  leur 
racine ,  qu'on  remet  en  terre  au  mois 
de  mars. 

Le  chou-navet  reïïemble  en  beau- 
coup de  chofes  au  précédent;  fa  feuille 
eft  prefque  toute  femblable  ,  il  ne  fait 
point  de  tige  ,  &  toutes  fes  feuilles  font 
ramaffées  autour  du  cœur  à  fleur  de 
terre  :  fon  fruit  a  le  même  goût  ;  mais 
au  lieu  de  croître  à  l'air,  il  fe  forme  en 
terre   comme  un  véritable  navet  :  il 
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vient  de  la  grofTeur  d'une  bouteille  ,  s= 
d*Line  forme  irrégulière  ,  mais  plus  Du  Chou. 
ronde  que  longue  :  ia  peau  eft  fort  dure 
&c  fort  épaiffe  ;  il  faut  l'oter  à  l'épaif- 
feur  de  deux  écus,  quand  on  veut  s'en 
fervir.  On  l'emploie  aux  mêmes  ufages 
que  le  précédent,  &  on  le  cultive  tout 
de  même  :  ce  que  j'ai  dit  pour  le  pre- 
mier fervira  pour  celui-ci  ;  j'obferverai 
feulement  qu'il  eft  un  peu  dur  à  cuire; 
il  demande  d'être  long-temps  furie  feu 
&  de  bouillir  à  grande  eau.  On  en  fait 
beaucoup  de  plantations  en  quelques 
contrées  de  l'Allemagne  pour  nourrir 
les  befliaux  pendant  l'hiver;  mais  nos 
raves  dont  on  fe  fert  de  même ,  font 
d'un  plus  grand  profit,  parce  qu'il  en 
croît  fix  dans  Tefpace  de  terre  qu'oc- 
cupe un  de  ces  choux ,  &  elles  ne  de* 
mandent  aucun  foin. 

Le  chou  qu'on  nonnne  hrocoll  ^  e/l 
de  deux  efpè.ces  ;  l'un  a  la  feuille  d'un 
gros  vert ,  frifée  &  bouclée  comme 
celle  du  gros  Milan  ,  mais  alongée 
comme  celle  du  chou-fleur  ;  il  s'élève 
de  deux  ou  trois  pieds,  &C  des  aiffeiles 
de  chaque  feuille  il  fort  un  drageon 
qu'on  nomme  hroquz  en  quelques  pro- 
vinces du  royaume  ;  c'eft  ce  drageon 
qu'on  coupe  à   un  certain  point  de 
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—  force  5  Se  qu'on  mange  Toit  à  l'huile,' 


Du  Chou.  Çq\^  ^u  beurre,  ou  cuit  avec  certaines 
viandes.  On  le  sème  au  mois  de  mars, 
es:  on  peut  commencer  d'en  faire  ufage 
au  mois  d'août  jufqu'aux  gelées,  qui  le 
font  périr,  à  moins  de  le  confarver 
avec  des  précautions  qu'il  ne  mérite 
pas  infiniment,  car  c'ed:  un  manger 
fort  commun.  On  donne  aufîi  le  nom 
de  brocoli  à  tous  les  rejetons  des 
choux  pommés  ou  frifés,  dont  les  pieds 
ont  refté  enterre  pendant  l'hiver  après 
avoir  coupé  les  pommes ,  Se  qui  re- 
pouflent  au  printemps  ;  ils  ont  leur  mé- 
rite pour  certaines  gens  dans  cette  pre- 
mière faifon ,  mais  ils  n'ont  que  le  goût 
ordinaire  du  chou. 

Le  véritable  &  le  bon  brocoli ,  c'eft 
celui  dont  les  Italiens  font  cas  avec 
raifon  ;  il  fait  une  pomme  comme  le 
«chou-fleur, avec  cette  différence  qu'elle 
efl  violette  ,  &:  que  le  grain  n'eft  pas , 
à  beaucoup  près,  fi  fin  ni  fi  ferré  ;  la 
tige  s'élève  à  deux  pieds  environ  ,  & 
de  chaque  feuille  il  fort  un  rejeton 
qui  eft  terminé  de  m.eme  par  un  bou- 
quet de  graines  de  même  efpèce  &  de 
même  bonté  que  la  mère  pomme  ;  &, 
comme  il  arrive  affez  fouvent  qu'il  ne 
s'en  forme  point  de  bien  décidée  dans 


DU  Jardin  potager.   373 
le  milieu,  c'cft-à-dire  que  toutes  les-  — : 

côtes  s'ouvrent  &  s'écartent  au  lieu  de  Du  Chou. 
demeurer  réunies,  les  rejetons  font  en 
ce  cas  bien  plus  abondans  &:  mieux 
nourris;  la  feuille  eft  découpée  pro- 
fondément du  côté  de  la  queue  ,  &  ar- 
rondie à  l'extrémité  ,  d'un  vert  allez 
foncé ,  &  peu  frifée-. 

Ce  légume  fe  mange  cuit  en  falade, 
chaud  ou  froid  ,  au  goût  d'un  chacun  : 
on  le  met  auiÏÏ  dans  la  foupe ,  en  ob- 
fervant  de  ne  le  mettre  dans  la  mar- 
mite qu'un  quart  d'heure  avant  de  le 
retirer  ,  car  pour  peu  qu'il  cuife  trop  , 
il  fe  réduit  en  bouillie  ;  il  faut  le  veil- 
ler comme  l'afperge  :  on  l'apprête  en- 
core à  la  fauce  blanche  :  de  telle  façon 
enfin  qu'on  le  veuille  manger,  il  e9:  dé- 
licieux, délicat,  tendre,  &  porte  avec 
lui  un  petit  parfum  qui  le  rend  préfé- 
rable au  chou-fleur  dans  toute  l'Italie, 
qui  eft  fon  climat  le  plus  favori. 

Il  eft  peu  connu  en  France  ,  &:  on 
n'en  voit  nulle  part  dans  les  marchés 
publics,  mais  les  particuliers  qui  le 
connoifTent  fe  font  un  grand  plaifir  de 
le  cultiver  ;-  &  quand  il  eft  élevé  avec 
foin ,  il  vient  aufïi  beau  &:  aufii  bon 
qu'en  Italie;  j'en  ai  fait  l'épreuve  plus 
d'une  fois. 
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--■  ^-=  Onîe  sème  en  deux  faifon?,  pour  en 
Du  Chou,  avoir  tôt  ou  tard  :  en  mon  particulier, 
je  fuis,  pour  les  premiers,  la  même  mé- 
thode que  pour  les  choux-fleurs  hâtifs, 
que  je  ne  répéterai  pas  :  on  sème  les 
féconds  au  mois  d'avril ,  &  ils  fe  con- 
duifent  comme  tous  les  autres  choux 
jufqu'à  l'automne.  Les  premiers  fe  trou- 
vent bons  en  juin  ;  &c  en  les  arrachant 
à  moitié ,  lorfque  leur  pomme  eft  à  peu 
près  faite  ,  on  prolonge  leur  durée  affez 
long-temps  ;  arrachés  tout-à-fait  &  re- 
plantés à  l'ombre ,  ils  fe  confervent 
encore  plus  frais  :  les  féconds  com- 
mencent à  être  bons  au  mois  d'oftobre, 
&  fourniilent  fucceflivement  jufqu'aux 
gelées  ;  il  s'en  trouve  même  qui  ne 
font  pas  encore  pommés  lorfque  le  pé- 
ril les  menace,  &  ceux-là  fe  ferment 
dans  la  ferre  ^  où  ils  font  leur  pomme 
comme  les  choux-fleurs ,  étant  gou- 
vernés de  la  même  façon. 

Le  plus  important  de  la  culture  de 
ce  chou ,  c'eft  de  le  mouiller  fouvent 
&:  copieufement  ;  pour  le  furplus ,  on 
lui  donne  les  mêmes  façons  qu'aux  au- 
tres. Lorfqu'il  en  paroit  quelqu'un  au 
printemps  qui  s'apprête  à  faire  trop  tôt 
fa  pomme,  c'eft-à-dire,  qui  s'élance 
trop,  proportionnement  à  fa  force  ,  on 
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peut  éprouver  un  expédient  dont  je  me  -•'  ■-■^^--^ 
fuis  fervi  quelquefois  avec  fuccès ,  &  ^^  Cuoi;. 
quelquefois  fans  fruit.  On  perce  la  tige 
dans  le  milieu  avec  un  fer  pointu,  tel 
qu'une  grolTe  alêne  de  cordonnier,  au 
deflous  des  premières  feuilles ,  8c  on 
remplit  le  trou  que  le  fer  a  fait,  avec 
une  paille  de  feigle  qu'on  coupe  à 
droite  &  à  gauche ,  à  l'épaifTeur  d'un 
éciî;  cette  petite  opération  détourne 
la  sève  du  tuyau  central ,  qui  fait  éle- 
ver le  cœur  trop  rapidement  ;  oc  cette 
sève  trouvant  les  pafTages  fermés,  fe 
rejette  forcément  dans  les  parties  col- 
latérales, qui  profitent  à  proportion  de 
la  nouvelle  nourriture  qu'elles  reçoi- 
vent ;  la  pomme  fe  forme  enfuite  dans 
fon  temps.  Ce^n'eft  pas  fur  le  brocoli 
feul  que  cette  opération  produit  cet 
effet  ;  toutes  les  fortes  de  choux  qui 
ont  cette  difpolîtion  à  monter  ,  s'arrê- 
tent par-là,  quand  on  n'attend  pas  trop 
tard  à  le  faire  ;  on  s'en  fouviendra  au 
befoin. 

Lorfqu'on  veut  en  recueillir  de  la 
graine  ,  on  en  laiiTe  monter  quelques- 
uns  des  premiers  &  des  plus  beaux  ; 
elle  mûrit  fort  bien  ,  mais  elle  n'eft  ja- 
mais fi  franche  que  celle  qu'on  tire  d'I- 
talie ,  &:  c'efl  de  Rome  particulière- 
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=.  ment  qu'il  faut  la  tirer.  Elle  n*a  rien  de 

Du  Chou,  différent  des  autres  efpèces  de  choux, 
qui  puifTe  la  faire  reconnoître  ,  ainfi  il 
faut  s'en  rapporter  à  celui  de  qui  on 
la  tient. 

Le  chou  marin  d'Angleterre  a  la 
feuille  à  peu  près  comme  celle  des  au- 
tres choux  ,  mais  plus  ëpaiffe  &  plus 
charnue,  frangée  Scpliffée  fur  les  bords 
par  onde ,  d'un  aflez  bon  goût  ;  il  s'é- 
lève d'entre  fes  feuilles  des  tiges  ter- 
minées par  des  bouquets  de  fieurs  blan- 
ches, à  quatre  pétales  difpofés  en  croix, 
auxquelles  fuccèdent  des  fruits  ou  co- 
ques ovales  d'une  manière  fpongieufe, 
qui  renferme  une  fem.ence  unique ,  de 
formie  oblongue  6c  brune.  Cette  efpèce 
n'a  pas  un  mérite  bien  diftingué  ,  mais 
elle  convient  mieux  que  d'autres  dans 
des  climats  froids ,  tels  que  celui  de 
l'Angleterre  ,  où  elle  cro^t  naturelle- 
ment fur  les  côtes  maritimes. 

Le  colfa  ,  qu'on  appelle  autrem.ent 
U  chou  fauvagCy  efl  une  petite  efpèce 
baffe  qui  ne  pomme  point,  &c  qui  n'eff 
pas  d'ufage  en  aliment  ;  mais  elle  a  le 
mérite  de  donner  de  la  graine,  dont  on 
tire  une  huile  équivalente  à  celle  de 
liavette.  On  le  sème  d'abord  clans  les 
jardins^  &  on  le  replante  enfaite  dans 
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les  champs  :  il  pouffe  pluficurs  tiges  qui  -- 

s'élèvent  à  quatre  ou  cinq  pieds,  &  qui  Dv  Chou. 
fourniffent  abondamment  ;  il  faut  re- 
cueillir la  graine  à  la  rofée  du  matin, 
car,  {1  on  la  coupe  dans  le  gros  du  jour, 
il  s'en  perd  beaucoup,  fur-tout  fi  on  la 
tranfporte  avec  le  colfa  à  la  maifon,  La 
meilleure  manière  ,  après  l'avoir  cou- 
pée le  matin  ,  eft  de  la  laifTer  fécher  le 
refte  du  jour  au  foleil ,  &  de  la  battre 
en  place  fur  le  foir  ou  le  lendemain  ; 
on  apporte  à  cet  effet  quelques  draps 
fur  lefqueis  on  la  bat.  J'ai  ouï  allurer  que 
cette  graine  écoit  d'un  très-bon  rapport, 
mais  je  n'en  ai  point  fait  l'expérience. 
r  Le  chou  maritime  eft  une  efpèce  iin- 
gulière  ;  fa  tige  s'élève  à  trois  pieds  en- 
viron; fa  feuille  eft  d'un  gros  vert,  mé- 
diocrement frifée  ;  il  ne  fait  aucune 
pomme,  c'eft  fa  feuille  qu'on  mange 
dans  la  foupe  ;  & ,  à  mefure  qu'on  la 
coupe,  il  en  vient  d'autres  qui  fe  fuc- 
cèdent  toujours  pendant  quatre  ou  cinq 
ans ,  fans  que  les  mauvais  temps  lui 
portent  aucun  dommage  :  voilà  fon 
grand  mérite;  car  cette  feuille  eft  pour 
l'ordinaire  affez  dure,  &  d'un  goût  fort 
médiocre.  Il  convient  dans  les  pays  de 
montagnes  où  les  gelées  àc  les  neiges 
Tattendri  fient. 
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===:  Le  chou  rouge  ,  par  où  je  finis  ,  eft 
Du  Chou,  de  deux  efpèces  ,  Tune  qui  pomme,  & 
l'autre  qui  ne  pomme  pas.  Les  feuilles 
de  la  première  efpèce  font  grandes  & 
finueufes ,  formées  comme  celles  des 
autres  choux-pommes,  mais  de  couleur 
fort  diverfifiée  ;  car  quelques-unes  font 
d'un  purpurin  brun,  d'autres  d'un  vert 
foncé  ou  gai  ,  &  quelques-unes  d'un 
vert  de  mer,  couvertes  d'un  fleur  bleuâ- 
tre comme  certaines  prunes  :  toutes  ce- 
pendant font  traverfées  également  par 
des  cotes  &:  des  nerfs  rouges.  L'inté- 
rieur de  la  pomme  n'eft  pas  fufceptible 
de  ces  variations  ,  étant  toujours  d'un 
rouge  vif  &  uniforme  ,  à  peu  près 
comme  la  betterave. 

Ce  chou ,  quoique  d^une  qualité  à 
peu  près  femblable  aux  autres  (cou- 
leur à  part,)  ne  fert  guère  à  l'ufage  de 
la  vie,  j'entends  en  France  :  quelques 
perfonnes  le  mangent  cru  en  falade  , 
coupé  très-menu  avec  l'o'gnon  &  la 
betterave ,  &  c'eft  la  feule  façon  qui 
plaife  ;  mais  en  Flandres  &  en  Hol- 
lande^ on  le  mange  cru  &  cuit  de  dif- 
férentes façons  :  chaque  nation  a  fon 
goût,  on  ne  doit  rien  y  oppofer. 

Il  eft  beaucoup  plus  utile  pour  nous 
dans  la  médecine  j  c'eft  pour  cet  ulage 
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qu'on  en  cultive  toujours  quelques- ====■ 
uns  dans  tous  les  jardins  bien  fournis  :  D^'  Chou. 
on  s'en  fert  avec  grand  fuccès  pour  les 
maladies  du  poumon  &:  de  la  poitrine  ; 
il  eft  laxatif  &  adouciffant  :  on  rem- 
ploie dans  la  tifane  &  dans  le  bouillon, 
mêle  foit  avec  le  miel  ,  foit  avec  le 
mou  de  veau  &  d'autres  herbes  ca- 
pillaires ,  fuivant  le  genre  de  la  mala- 
die ;  cuit  avec  de  l'huile  ou  du  beurre 
fans  fel,  il  lâche  le  ventre,  appaife  la 
toux,  &  fait  revenir  la  voix  éteinte  ; 
c'ell  le  bouillon  dans  lequel  il  a  cuit 
qu'il  faut  prendre.  Les  adhmatiques  en 
font  aufîi  foulages.  Les  bouillons  qu'on 
fait  avec  ce  chou ,  la  pulmonaire  ,  le 
capillaire  &  le  mou  de  veau,  font  ex- 
ceîlens  pour  les  mauvaifes  poitrines :on 
les  prend  à  jeun  ,  &:  trois  heures  après 
le  fouper  ,  pendant  douze  ou  quinze 
jours.  La  tifane  toute  fnnple  a  la  même 
vertu  pour  la  même  maladie  :  on  en 
met  trois  poignées  dans  deux  pmtes 
d'eau  réduites  à  trois  chopines,  avec  un 
demi-quarteron  de  miel  qu'on  écume 
bien.  Sa  feuille  frottée  avec  du  beurre, 
&  faupoudrée  de  poudre  de  cumin , 
efl  excellente  pour  les  maux  de  coté  : 
on  l'applique  fur  la  partie  malade. 
Appliquée  de  même  fur  les  mamelles 
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-^=  desfemmes ncuvellement  accouchées, 
Du  Chou,  elle  prévient  la  trop  grande  quantité 
de  lait,  &  Tempêche  de  fe  coaguler, 
dans  les  abcès  des  mamelles.  Elle  dé- 
tourne auffi  Finflammation  ,  &  confo- 
lide  les  ulcères.  Sa  graine  eft  également 
employée  dans  pluiieurs  remèdes. 

On  cultive  ce  chou  de  la  même  ma- 
nière que  les  autres  :  la  graine  fe  sème 
au  mois  de  mars ,  6c  on  le  replante  en 
juin  ;  quelques-uns  les  arrachent  aux 
approches  c!ies  gelées  &  les  enferment, 
mais  cela  n'efl:  utile  à  pratiquer  que 
pour  en  avoir  dans  le  tem>ps  des  neiges 
&:  des  fortes  gelées  ;  car  il  paiTe  fort 
bien  l'hiver  en  plaine  terre,  &  il  eft 
beaucoup  mieux  de  laifTer  en  place 
ceux  qu'on  deftine  pour  graine ,  fauf_à 
les  couvrir  d'un  peu  de  paille  ,  quand 
H  furvient  des  neiges  en  abondance  , 
où  ils  pourroient  fe  trouver  enfevelis. 
La  féconde  efpèce  de  chou  rouge 
s'élève  jufqu'à  cinq  &  fix  pieds ,  &  for- 
me plutôt  un  arbrifleau  qu'une  plante 
potagère  ;  fa  tige  eft  raboteufe  à  la  par- 
tie inférieure  ,  &:  fe  divife  quelquefois 
en  plufieurs  branches  ;  (es  feuilles  font 
larges,  d'un  vert  rougeâtre  ou  couleur 
de  fang  ,  mêlées  accidentellement  de 
teintes  bleuâtres  ,   &c  traverfées  d'un 
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grand  nombre  de  nervures  :  elles  iont ^ •• 

placées  fans  ordre  ,  ridées,  écartées  &  C)u  Chou. 
finuées  ;  fes  fleurs  font  jaunes,  aux- 
quelles fuccèdent  des  iiliques  longues 
de  quatre  à  ciaq  pouces ,  qui  renfer- 
ment des  graines  rougeâtres  &  arron- 
dies. Cette  efpèce  fupporte  ,  comme 
la  première,  toutes  les  rigueurs  de  l'hi- 
ver ,  &  dure  plufleurs  années ,  quand  on 
en  prend  quelque  foin  :  affez  fouvent 
elle  produit  des  rameaux  latéralement, 
&  au  printemps  fes  jeunes  pouffes  font 
fort  ellimées  en  falade  ;  on  la  cultive 
eomme  les  autres  efpèces  ,  mais  elle 
eft  beaucoup  moins  employée  en  mé- 
decine. 


L'  E    C    O    L    E 


CHAPITRE     XXVII. 

Defcr'iption  de  la  CiBOU LE  ;  fes 
différentes  efpeces  y  fes  propriétés  , 
fa  culture,  &c, 

:. Lj_r=  v>  ETTE  plante  eft  annuelle;  il  yen 

De         a  trois  efpèces  ,  la  commune ,  la  ci- 

LA  Ciboule.  J^oule  de  S.  Jacques  ,  &  la  vivace.  La 
racine  de  la  première  eft  un  alTemblage 
de  pluneurs  bulbes  unies  enfemble  ÔC 
alongées ,  ne  formant  enfemble  qu'un 
feul  paquet  de  racines  chevelues  &C 
blanches;  fes  feuilles  font  menues,  lon- 
gues de  huit  à  dix  pouces,  cylindriques, 
fiftuleufes  &  pointues ,  d'une^  faveur 
acre  ;  fa  tige  eft  nue ,  droite  ,  haute  de 
deux  à  trois  pieds,  renflée  vers  le  mi- 
lieu ,  portant  à  fon  fommet  une  téta 
formée  comme  celle  de  Toignon ,  mais 
plus  petite,  compofée  de  fleurs  en  lis 
de  couleur  blanche ,  dont  chacune  a 
fîx  petites  étamines  &  un  piftii  qui  fe 
change  en  un  fruit  arrondi  partagé  en 
trois  loges  remplies  de  graines  arron- 
dies, anguleufes  &:  noires. 

La  féconde  diffère  en  ce  que  fes  feuil- 
les font  plus  courtes^  plus  renflées  dans 
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le  milieu  ,  &  plus  renverfëes  fur  terre;  — 

fa  Taveur  eft  plus  forte  ,  aufTi  fur  tout         De 

le  refte  même  relTemblance.  la  Ciboule. 

La  troifième  elpèce  qui  ed  vivace 
reffemble  en  tout  à  la  première. 

On  emploie  indifféremment  les  trois 
elpèces  clans  la  plus  grande  partie  des 
ragoûts ,  tant  en  gras  qu'en  maigre  , 
dans  les  œufs  6c  dans  les  légumes  de 
toute  efpèce.  On  la  mange  aufîi  en  fa- 
ladeavec  la  laitue  lorfqu'elle  ell:  jeune, 
&  c'ell  une  des  plantes  les  plus  nécef- 
faires  pour  la  cuifine. 

On  s^en  fert  dans  la  médecine  aux 
mêmes  ufagesque  de  l'oignon,  auquel 
on  la  fubftitue  quelquefois  au  befoin  , 
ayant  à  peu  près  les  mêmes  qualités  &C 
propriétés. 

La  première  efpèce,  qui  eft  la  plus 
généralement  cultivée,  fe  sème  depuis 
la  fin  de  février  jufqu'au  mois  d'août, 
&  plus  elle  eft  nouvelle  ,  plus  elle  efl: 
délicate  -,  c'ell  pourquoi  on  en  sème 
dans  tous  les  mois  pendant  la  belle  fai- 
fon  ;  cependant  il  faut  obferver  que  la 
première  femée  eft  la  meilleure  pour 
pafler  l'hiver:  celle  qu'on  sème  en  juil- 
let &:  août  eft  fort  fujette  à  périr  û  on. 
ne  la  couvre  pas;  elle  a  par  contre 
l'avantage,  lorfqu'elle  a  réfifté  aux  ge- 
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■i*  lées  ,  de  fe  conferver  bonne  au  prin- 

E>E         temps  beaucoup  plus  long-temps  que 

ï^  Ciboule,  celle    des  premières    femences  ,    qui 
monte  en  graine  fort  promptement. 

La  meilleure  manière  de  la  confer- 
ver &:  de  la  rendre  plus  profitable  pour 
l'hiver ,  c'efl  d'en  repiquer  au  mois  de 
juin  de  la  première  femence  ;  quand 
elle  efl:  replantée  plus  tard  ,  le  ver  en 
<iétruit  beaucoup  :  on  <ireire  des  plan- 
ches ,  &c  on  trace  de  petits  rayons  à 
huit  pouces  de-diftance  ;  on  en  joint 
trois  ou  quatre  pieds  enfemble  ,  &  on 
efpace  les  touffes  à  demi-pieds  Tune 
de  l'autre  ,  enfoncées  de  quatre  bons 
pouces  :  ces  petites  toutfes  grofTiffent 
coniidérablement,  6c  fournirent  abon- 
damment jufqu'au  printemps  ;  elles 
fuppléent  même  au  défaut  de  l'oignon 
quand  on  vient  à  en  manquer. 

Aux  approches  des  gelées  on  en  arra- 
che une  certaine  quantité  qu'on  porte 
dans  la  ferre  ,  ou  à  défaut  de  ferre ,  on 
fait  dans  le  jardin  une  tranche  de  fept 
à  huit  pouces  de  profondeur,  &  on 
l'enterre  près  à  près ,  en  la  couvrant  de 
litière  sèche  en  telle  quantité  que  la 
gelée  ne  puilTe  pas  y  pénétrer,  &  qu'on 
puifle  toujours  avoir  la  facilité  d'en 
retirer  au  befoin. 

Les 
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Les  maraîchers  en  plantent  des  chi- 


cons  dans  les  mêmes  planches  où  ils  De 

sèment  leur  ciboule  pendant  les  mois  ^^  Ciboule. 

de  juin  &  juillet  ;  &,  comme  les  chi- 

cons    font  retirés  fix  femaines  après 

avoir  été  plantés,  ils  ne  portent  pref- 

que  aucun  préjudice  à  la  ciboule ,  & 

ils  font  par-là  double  récolte  dans  la 

même  terre.  Ceux  à  qui  le  terrain  eft 

précieux  peuvent  pratiquer  la  même 

chofe. 

La  culture  de  cette  plante  n'a  rien 
d'ailleurs  que  de  fort  ordinaire,  &:toute 
forte  de  terre  lui  convient ,  pourvu 
qu'elle  foit  bierr.  préparée  :  on  sème  la 
graine  aiTez  épaiffe  ;  on  la  herfe  bien 
après,  &  on  donne  un  coup  de  râteau 
par  deffus  :  fi  la  terre  eft  forte  ,  on  re- 
couvre la  planche  d'un  pouce  de  ter- 
reau ;  on  la  mouille  au  befoin  &  on  la 
farcie  ;  il  n'y  a  pas  d'autre  précaution 
à  prendre.  Elle  nuile  quelquefois  ,  ou 
elle  eft  mangée  par  les  vers  ;  à  cela 
point  de  remède  que  d'en  femer  d'au- 
tre. 

La  ciboule  replantée  efl  la  meilleure 
pour  graine,  parce  qu'elle  a  plus  de 
corps ,  &  qu'elle  fait  fa  tête  plus  grolTe 
&  mieux  nourrie  -,  il  faut  par  confé- 
quënt  en  réferver  en  place  une  planche 
Tornc  L  R 
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K-  =  plus  ou  moins  ,  qu'on  laifle  monter  au 

De         printemps.  Lorfque  la  tige  eft  tout-à- 

LA  CiEouLE.  f^^t  formée ,  on  la  fcutient  foit  avec 
des  lattes  courantes,  foit  avec  des  ëcha- 
las  auxquels  on  en  lie  plufieurs  têtes 
enfemble,  &:  an  défaut  de  lattes  &  d'é- 
chalas  ,  on  les  attache  avec  du  jonc  &: 
de  la  paille.  On  la  coupe  aufïi  au  mois 
d'août,  lorfque  la  graine  commence  à 
fe  découvrir  &  à  fortir  de  fa  loge  ;  on 
la  laifTe  encore  fécher  au  foleil  pen- 
dant quelques  jours  ,  étendue  fur  un 
drap  ;  on  la  frotte  enfuite  avec  les 
mains  ,  on  la  vanne  &  on  Tenferme  : 
mais  il  efl:  mieux  de  la  laiiTer  dans  fa 
bourre  jufqu'à  ce  qu'on  en  air  befoin  , 
elle  s'y  conferve  mieux  &:  dure  quatre 
ans ,  au  lieu  que  vannée  ,  elle  n'eft 
bonne  que  pendant  deux  ans.  Elle  ne 
diffère  de  celle  de  l'oignon  que  par  la 
groffeur,  qui  eft  un  peu  moindre.  Après 
qu'on  a  cueilli  la  graine ,  fi  on  n'a  pas 
befoin  de  la  place  ,  il  faut  couper  le 
tuyau  &  toute  la  fanne  à  fleur  de  terre  : 
le  pied  repouffe  de  nouveaux  rejetons, 
ôc  redonne  encore  de  la  graine  l'année 
fuivante,  quelquefois  il  en  donne  trois 
ans  de  fuite-,  c'eff  ce  que  j'ai  éprouvé. 
La  ciboule  de  S.  Jacques  a  un  avan- 
tage fur  la  commune ,  en  ce  que  le  ver 
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ne  s'y  met  point ,  &c  qu'un  pied  fait  ^- 
autant  d'effet  dans  les  alimens  que  le  0£ 
double  de  l'autre  ;  elle  n'eft  pas  fujette  ^^  Cibo; 
non  plus  à  périr  l'hiver,  quelque  ri- 
gueur de  temps  qu'il  taffe  ;  j'entends 
le  pied,  d'autant  que  fa  fanne  sèche  oc 
difparoît  dès  le  mois  d'août,  &  ce  n'eft 
qu'au  printemps  fuivant  qu'elle  refluf- 
cite  ;  alors  on  la  voit  pouffer  à  vue 
d'œil  ;  elle  forme  des  touffes  extraordi- 
nairementgroffes,  qui  fourni ffent  abon- 
damment, &  qui  font  plus  tardives  à 
monter  en  graine  que  les  autres  efpè- 
ces  :  on  ne  la  cultive  pas  différemment 
de  la  première ,  à  l'exception  qu'il  n'y 
a  qu'une  faifon  pour  la  femer  ,  qui  eft 
le  printemps^ 

La  ciboule  vivace  ne  porte  point  de 
graine ,  &  ne  fe  multiplie  que  de  fes 
rejetons,  qu'on  détache  des  vieilles 
touffes ,  &  qu'on  replante  de  même  au 
printemps  &  en  automne  ;  elle  fe  con- 
lerve  bonne  pendant  dix  ans.  On  la 
plante  à  fept  ou  huit  pouces  de  dif- 
tance  en  tout  fens,  dans  des  planches 
préparées  :  un  feul  pied  fuffit,  &  en 
produit  dix  à  douze  dans  le  courant  de 
l'année  ,  qu'on  détache  peu  à  peu ,  à 
mefure  qu'on  en  a  befoin,fans  détruire 
la  touffe  en  entier  ;  le  peu  qu'on  laiffe 

R  ij 
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-     reproduit  de  nouveau,  &  fournit  d'an- 

De         née  en  année  pendant  fa  durée  :  û  on 

tA  Ciboule,  aime  mieux   cependant  en   replanter 

tous  les  ans  de  la  nouvelle  ^  cela  eft 

égal. 

Outre  ce  mérite ,  elle  a  celui  de 
pouffer  plus  promptement  que  l'autre 
au  printemps,  quoiqu'elle  fe  dépouille 
dans  l'hiver  :  pendant  le  gros  de  Tété  fa 
fanne  fe  sèche  tout  de  même ,  fi  on  ne 
la  mouille  pas  exaflement;  mais  à  l'au- 
tomne elle  reverdit  :  elle  réfifte  enfin 
à  toutes  les  intempéries  des  faifons  , 
&  fourniroit  fans  difcontinuation  toute 
Tannée,  fi  on  vouloit  y  donner  quel- 
ques foins  pour  l'entretenir  en  vigueur. 
Ces  avantages  la  rendent  préférable  à 
l'autre ,  &:  lui  tiennent  attachés  ceux 
qui  la  connoilTent  ;  nos  maraîchers  ce- 
pendant ne  la  cultivent  guère,  adon- 
nent pour  raifon  qu'elle  efl:  plus  dure 
que  l'autre  ;  mais  le  fait  cù.  qu'ils  veu- 
lent que  la  m.ême  planche  leur  rapporte 
trois  ou  quatre  chofes  différentes  tous 
les  ans ,  ce  que  la  nature  de  cette  plante 
ne  permet  pas.  Sa  culture  n'a  rien  de 
différent  de  l'autre  :  on  ia  ferfouit  de 
temps  en  temps  ,  &  on  la  nettoie  de 
fes  mauvaifes  feuilles ,  particulière- 
#nent  à  l'entrée  du  printetnps.  Ceux  qui 
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n'ont  que  cette  efpèce  en  arrachent  __, =^ 

aux  approches  des  gelées ,  &  la  met-         de 
tent  à  couvert  foit  dans  la  ferre,  foit la  Ciboule, 
dans  une  tranchée  ,  comme  je  Tai  ex- 
pliqué pour  l'autre. 

Il  y  en  a  une  féconde  efpèce  qui 
n'efl  prefque  pas  connue  en  France  , 
mais  qui  eft  afiez  commune  en  Hol- 
lande ôc  en  Allemagne  ;  elle  fe  multi- 
plie comme  réchalotte  ,  &:  forme  un 
ailemblage  de  petites  bulles  au  nombre 
de  foixante  ou  quatre-vingt ,  très-dif- 
tinéles  les  unes  des  autres,  dont  on  f« 
fert  aux  mêmes  ufages  que  de  Toignon 
ordinaire;  un  feul  forme  cette  quantité 
depuis  le  mois  de  novembre  qu'on  le 
met  en  terre  ,  jufqu'au  mois  d'août 
qu'on  l'arrache  ;  on  le  laiiTe  fécher 
comme  l'échalotte^  &:  on  l'enferme  fé- 
chement  ;  il  fe  conferve  tout  l'hiver, 
&  on  n'en  fait  plus  d'ufage  comme  ci- 
boule ,  paffé  le  mois  de  juin  ;  le  pied, 
vcommence  alors  à  tourner  en  oignon. 
On  peut  confidérer  cette  efpèce  autant 
comme  oignon,  que  comme  ciboule. 


Riii 
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CHAPITRE     XXVIII. 

Defcriptîon  de   la   Cl  T  ROUILLE  ; 

fes  différentes  efpeces y  fes  propriétés  y 
fa  culture  _,  &c, 

i=î=====  V>  E  T  T  E    plante    eft  de  toutes   les 
De  la       plantes   celle  qui   occupe  le  plus   de 

CirRoviLLE.  p]3(^e  ;  elle  rampe  comme  le  concom- 
bre &:  le  m^elon ,  &  fes  trainafles  s'é- 
tendent jufqu'à  trois  &  quatre  toifes  de 
fon  pied. 

Ses  racines  font  m.enues ,  droites , 
£brées  &  chevelues  ;  elle  pouffe  fur 
terre  de  gros  farmens  creux ,  fragiles , 
velus,  garnis  de  grandes  feuilles,  dé- 
coupées profondement ,  rudes  &  hérif- 
fées  ;  il  fort  des  aiflelles  de  ces  feuil- 
les ,  des  vrilles  &:  des  pédicules  qui 
portent  des  fleurs  jaunes  formées  eii 
cloche,  évafées,  divifées  en  cinq  par- 
ties ,  dont  les  unes  font  ftériles  &  les 
autres  fertiles,  appuyées  fur  un  em- 
bryon qui  fe  change  en  un  fruit  arron- 
di ;  fon  écorce  efl:  un  peu  dure ,  mais 
lifle  ,  unie  ,  d'un  vert  foncé,  parfemée 
de  taches  blanchâtres ,  ou  d'un  vert 
gai  ;  fa  chair  efl  blanche ,   ferme  & 
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d'une  faveur  douce;  fa  graine  ell  con-  ■■ — t-s 

tenue  dans  une  fubftance  fongueufe  qui  De  la 
eft  au  milieu  du  fruit;  elle  eftoblon- Citrouille, 
gue  ,  large  ,  applatie  ,  rebordée  pro- 
prement tout  autour ,  &c  garnie  d'une 
écorce  un  peu  rude,  fous  laquelle  fe 
trouve  une  amande  blanche,  agréable 
au  goût. 

Cette  efpèce,  telle  que  je  la  décris , 
efl  la  plus  remarquable  d'entre  toutes 
les  efpèces  qu'on  cultive  en  France  ; 
mais  il  y  en  a  un  nombre  infini  d'autres 
qui  varient,  ou  par  la  forme  &  grolîeur 
du  fruit ,  ou  par  la  couleur  extérieure 
qui  efl  verte  ,  blanche  ,  jaune  ,  mar- 
brée ou  rayée  de  plufieurs  façons  ;  va- 
riétés dont  je  n'entreprendrai  pas-  de 
faire  la  defcription  ,  car  à  mon  fens 
l'objet  n'en  vaut  pas  la  peine  :  il  fufiit 
de  favoir  que  la  qualité  du  fruit  eft  tou- 
jours à  peu  près  la  même  ;  il  n'y  a  de 
différence  bien  marquée  que  dans  Tet- 
pèce  qu'on  cultive  aux  environs  de 
Paris,  connue  fous  le  nom  de potirori, 

La  plante  en  gros  efl:  allez  femblable 
à  la  précédente ,  mais  la  feuille  efl 
prefque  ronde,  fans  découpure,  précé- 
dée d'une  queue  extrêmement  longue 
&:  concave ,  de  la  groffeur  du  pouce. 
Le  fruit ,  quant  à  la  forme,  efl  aflez 
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*-'  =  lemblabîe  auffi  ;  mais  il  furpaffe  la  ci- 

Citrouille/'^"/^^^  engrofTeur,  telle  que  j'en  ai 
vu  du  poids  de  cent  cinquante  liv.  en- 
viron :  il  eft  pour  l'ordinaire  un  peu 
applati ,  fur-tout  du  coté  de  la  tête  ; 
cependant  le  hafard  en  produit  qui  font 
aiongés  plus  ou  moins,  6c  en  général 
ils  ont  beaucoup  d'inégalités  dans  leur 
circonférence,  quelques-uns  même 
font  marqués  à  côtes.  La  peau  eft  fort 
îiffe ,  de  couleur  orangée ,  &  la  chair 
d'un  jaune  pâle  ;  fa  graine  eft  blanche 
comme  la  précédente.  Il  fond  moins 
que  toutes  les  autres  efpèces  de  ci- 
trouilles ,  &c  fa  chair  a  plus  de  goût , 
mais  elle  tient  toujours  de  la  fadeur  des 
autres  :  cependant  cuite  &  mêlée  avec 
le  lait,  elle  fe  fert  en  foupe  ,  &  elle 
trouve  des  amateurs  ',  c'efl:  aufli  la  feule 
façon  de  la  manger  qui  foit  fupportable 
pour  les  perfonnes  d'une  certaine  ef- 
pèce.  Les  gens  de  la  campagne  &  les 
artifans  la  fricaflent  avec  de  l'oignon 
6c  de  pluiieurs  autres  manières ,  mais 
on  peut  leur  abandonner  ce  ragoût  ; 
à  tout  prendre ,  c'eft  un  mets  infipide 
&:  une  mauvaife  nourriture ,  fur-tout 
pour  les  tempéramens  froids  ;  néan- 
moins, comme  c'eft  une  reflource  d'é- 
conomie pour  le  peuple  dont  le  ventre 
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foufFre  tout,  &  pour  le  payfan  en  par- = 

ticulier  qui  ne  peut  pas  le  nourrir  de  ^   ^^  ^^ 
1        '  A       r       ■]    a  ^  .  ^^,,.- Citrouille. 

denrées  couteules,  il  elt  a  propos  pour 

ceux  qui  ont  des  biens  de  campagne  , 
ou  qui  font  chargés  d'enfans  &.  de  do- 
meftiques  qu'il  faut  faire  vivre  à  jufte 
prix  ,  il  eft  à  propos,  dis-je,  d'en  éle- 
ver une  certaine  quantité  qui  fe  trouve 
utilement  pendant  l'hiver. 

La  chair  de  cette  efpèce  ,,  comme  de 
toutes  les  autres  ,  eft  humeétante,  pec- 
torale ,  rafraichiffante  ,  &:  propre  pour 
tempérer  la  chaleur  des  entrailles , 
prife  en  décoction. 

J'obferverai  qu'il  y  a  deux  efpèces 
de  potirons  ,  l'un  hâtif,  qui  eft  bon  au 
commencement  d'août,  &:  qui  eil  de 
moyenne  grolTeur  ^  l'autre  plus  tardit , 
qui  n'eft  bon  qu'à  la  fin  de  feptembre, 
6c  qui  vient  d'une  grofleur  extrême  , 
comme  je  l'ai  dit  ci-delTus  ;  voilà  ce 
qui  les  différencie ,  étant  du  furplus 
femblables  à  tous  égards.  Le  hâtif  fe 
reconnoît  encore  à  une  autre  marque  , 
c'eft  que  fa  queue  eft  jaune ,  &  que 
l'autre  l'a  verte. 

Cette  efpèce,tant  lehâtif  quele  tar- 
dif, fe  multiplie  comme  toutes  les  au- 
tres de  fa  graine  ,  qu'il  faut  femer  fur 
couche  5  dans  ce  climat ,  au  commen- 
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*  '  — ^-  cernent  de  mars;  car  s'il n'eft  pas  un  peu 

De  la       avancé  de  bonne  heure,  le  fruit  eft  fu- 

CiTRouiLLE.jg^  ^  j^g  j^Aj^-j.  qu'imparfaitement,  &  il 
n'eft  de  garde  qu'autant  qu'il  eft  bien 
aoûté.  On  le  met  fous  cloche ,  &  on 
le  foigne  tout  de  même  que  le  melon 
&.  le  concombre  ;  mais  ,  comme  la 
plante  efl  plus  forte  ,  fix  grains  fuffifent 
fous  chaqua  cloche;  &,  iorfque  le 
plant  eft  aftez  fort ,  on  le  replante  en 
pleine  terre  ,  &  on  en  met  deux  pieds 
enfemble  :  c'eft  fur  la  fin  d'avril  ou  au 
commencement  de  mai. 

On  fait  des  trous  de  deux  pieds  en 
quarrë  fur  un  pied  de  profondeur , 
qu'on  remplit  de  fumier  &  de  quelques 
pouces  de  terreau  au  deftus  :  on  mouille 
le  plant  au/îitôt  qu'il  eft  en  place,  6c 
on  le  couvre  exaélement  pendant  cinq 
à  ftx  jours,  à  moins  qu'il  ne  pleuve  ; 
car  le  foleil  le  ruine  dans  cette  cir- 
conftance  :  quand  il  eft  repris ,  on  lève 
les  couvertures,  Se  on  le  laifte  profiter 
pendant  ftx  femaines  environ ,  jufqu'à 
ce  que  le  fruit  commence  à  paroitre  : 
jufques-là  il  ne  demande  d'autre  foin 
que  d'être  mouillé  fouvent  &  ample- 
ment ;  mais ,  Iorfque  le  fruit  eft  arrêté  , 
qui  fe  trouve  toujours  éloigné  de  huit 
ou  dix  pieds  de  fa  racine ,  il  faut  pincer 
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■la  trauiafTe  un  peu  au  defTus  ,  &  jeter  ;  ■.  — - 

quelques  bêchées  de  terre  fur  le  nœud  De  la 
qui  eil  au  delTous ,  lequel  prend  racine  Citrouille. 
&  donne  plus  de  nourriture  au  fruit  : 
on  le  repofe  en  même  temps  fur  unç 
tuile ,  du  côté  qu'elle  eft  bombée,  afin 
que  Teau  des  pluies  puifTe  s'écouler  à 
droite  &  à  gauche.  Il  faut  aufîî,  à  me- 
fure  qu'il  pouiTe  de  fécondes  branches 
du  maître  farment ,  les  fupprimer  ,  à 
moins  que  le  fruit  n'eût  pas  retenu,  & 
que  ces  fécondes  branches  en  fifTent 
paroltre.  Lorfqu'enfuite  le  fruit  eft  ar- 
rivé à  fa  groiTeur ,  il  faut  le  mettre  à 
l'air,  c'eft-à-dire ,  couper  toutes  les 
feuilles  qui  lui  font  ombrage ,  afin  que 
le  foleil  le  mûriiTe  plutôt  &  l'aoute 
mieux.  Etant  enfin  parvenu  à  fa  matu- 
rité en  août  ou  en  feptembre  ,  fuivant 
l'efpèce  ,  on  le  coupe  ,  &:  on  le  laifTe 
encore  expofé  au  foleil  pendant  dix  à 
douze  jours  avant  de  l'enfermer  ;  on  le 
met  enfuite  dans  un  lieu  fec  fur  des 
planches  où  il  ait  de  l'air,  &  où  la  ge- 
lée ne  pénètre  pas  ;  il  fe  conferve  tout 
l'hiver  dans  cette  fituation. 

Lorfqu'on  fe  trouve  quelque  tas  de 
fumier  ou  de  terreau  inutile ,  nulle  fi- 
tuation ne  lui  convient  mieux  ,  il  y 
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:  vient  d'ime  rapidité  &  d'une  groiïeur 


De  la  prodigieufe 
iTRouiLLE.  ji  ^,  ^  yj^g  attention  particulière  à 
faire  à  l'égard  de  cette  elpèce  de  poti- 
ron :  on  prétend  qu'il  y  a  mâle  Se  fe- 
melle dans  cette  plante  ,  &  il  eft  au 
moins  vrai  qu'il  y  a  une  marque  qui 
caraélérife  les  deux  fexes  prétendus  ; 
&  c'eft  le  hafard  qui  l'a  produite ,  tout 
de  même  que  de  la  graine  de  Igiroflée 
il  en  vient  de  {impies  &  de  doubles. 
Celle  qu'on  appelle  femelle  pouiTe  au 
deiTus  de  fes  deux  oreilles ,  deux  feuil- 
les égales,  oppoiees  l'une  à  l'autre,  & 
la  traînaiTe  fort  du  milieu  ;  celle  qu'on 
appelle  mdle  n'en  pouffe  qu'une,  &  la 
tige  pouffe  à  l'oppolite  :  cela  eft  facile 
à  remarquer ,  &  par  expérience  nos 
maraîchers  ont  reconnu  que  le  mâle 
fruitoit  beaucoup  plus  ,  &  que  le  fruit 
venoit  plus  gros  &  plus  en  chair ,  en- 
forte  qu'ils  laiffent  pouffer  deux  fécon- 
des branches  fur  ces  pieds  mâles'  qui 
leur  donnent  trois  &:  quatre  fruits,  pen- 
dant que  la  femelle  fe  trouve  affez 
chargée  d'en  avoir  un.  Ils  ont  donc 
l'attention ,  après  que  la  graine  eft  le- 
vée &  qu'elle  a  marqué  ,  d'arracher 
tous  les  pieds  femelles  ^  Se  de  ne  re-^ 
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planter  que  les  mâles,  qui  donnent  auffi  — 

la  graine  meilleure  8c  plus  abondante.  D"  la 
Je  l'ai  éprouvé  cette  année ,  &  le  fait^^^RouiLLE. 
m'a  paru  vrai  en  meilleure  partie  ; 
mais^  comme  une  année  ne  décide  pas, 
je  n'établis  la  certitude  du  fait  que  fur 
le  dire  des  maraîchers  qui  me  l'ont  al^ 
furé. 

Je  ne  fais  fi  les  autres  efpèces  de  ci- 
trouilles font  dans  le  même  cas  :  comme 
on  n'en  cultive  point  dans  ce  pays ,  je 
n'ai  pas  eu  occaiion  de  le  remarquer  ; 
ceux  qui  en  élèvent  pourront  y  pren- 
dre garde., 

La  graine  de  ce  fruit,  dont  je  n'ai 
encore  rien  dit,  efl  fa  partie  la  plus  ef- 
timable  :  elle  eu  du  nombre  des  quatre 
femences  froides  majeures,  dont  on  fe 
fert  fi  utilem.ent  dans  les  émulfions; 
elle  adoucit  &  rafraîchit  le  fang  ;  elle 
tempère  l'ardeur  de  l'urine  ,  le  calcul , 
l'ulcération  des  reins  ou  de  la  veflie  , 
6c  les  douleurs  même  de  la  goutte  ;j.on 
en  tire  aufli  une  huile  qui  amollit  la 
peau ,  la  rend  unie  &  efface  les  taches, 
6c  qu'on  emploie  communément  dans 
les  pommades  cofmétiques.  Tout  le 
monde  fait  qu'elle  entre  dans  la  com- 
pofitionde  cette  boiffon  rafraîchifTante 
qu'on  boit  en  été ,  autant  pour  le  plaifir 
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•  —  que  pour  la  fanté ,  qu'on  appelle  orgeat^. 
De  la  parce  qu'anciennement  Teau  d'orge  en 
CiTRouiLir.étoit  la  bafe;  mais ,  comme  on  perfec- 
tionne toujours,  la  manière  de  le  com- 
pofer  eft  toute  différente  aujourd'hui; 
j'en  donerai  la  recette,  pour  l'utilité  de 
ceux  qui  fe  trouvent  écartés  &  ifolés 
dans  leur  campagne. 

Prenez  une  demi-livre  des  quatre  fe- 
mences,  qui  font  la  graine  de  citrouille, 
de  courge  ,  de  concombre  &  de  me- 
lon; lavez-les  &  efuiyez-les  après  ;  joi-' 
gnez-y  fix  onces  d'amandes  douces,  &?: 
deux  onces  d'amandes  amères  que  vous 
ferez  un  peu  tremper  dans  une  eau 
tiède  pour  en  ôter  la  peau  ;  mettez  le 
tout  dans  un  mortier  de  pierre ,  &  pilez- 
le  bien  ;  jetez-y  enfuite  deux  livres  de 
Aicre,  avec  la  pellicule  d'un  citron  le- 
vée légèrement ,  que  vous  broyerez 
avec  les  femences:  cela  compofera  une 
pâte  que  vous  mettrez  bien  prefTée 
daas  un  vafe  de  terre  ou  de  faïence,  Se 
que  vous  pouvez  conferver  bonne  un 
mois  &:  plus  dans  un  lieu  fec. 

Pour  vous  en  fervir  au  befoin,  vous 
en  prendrez  fur  chaque  pinte  d'eau,  de 
la  gro-ffeur  d'un  œuf  de  poule ,  que 
vous  mettrez  dans  une  étamine  de  fer- 
ge  5  6c  que  vous  délayerez  avec  une 
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cuiller  ;  vous  preflerez  enliiite  ie  marc  — •. — . --=■ 

avec  les  deux  mains,  &  vous  jetterez       ^-  la 
fur  la  liqueur  quelques  gouttes  de  fleur  Citrouille. 
d'orange  ;  vous  la  tranlVaferez  enfiûte 
dans  quelque  cruche  ou  bouteille,  que 
vous  ferez  rafraîchir  avant  de  la  boire. 

Cette  graine  fe  conferve  bonne  fept 
à  huit  ans  ,  tant  pour  les  ufages  dont  je 
viens  de  parler ,  que  pour  la  femence. 
Elle  a  un  petit  mérite  encore  que  je 
ne  veux  pas  omettre  ;  c'eft  de  fervir 
d'appât  pour  prendre  les  rats ,  les  fou- 
ris  ,  les  mulots,  les  loires  &c  autres  in- 
fe61:es  de  cette  efpèce,  qui  en  font  très- 
friands. 

Avant  de  finir  cet  article,  je  crois 
devoir  dire  un  mot  de  plufieurs  petites 
efpèces  de  fruits  qui  tiennent  beau- 
coup de  la  citrouille  ;  ce  font  les  bon- 
nets-de-prêtre ,  les  trompettes  d'Alle- 
magne, les  faulTes  oranges  ,  les  colo- 
quintes, ôcc.  Toutes  ces  efpèces  ont  la 
chair  &  la  peau  aifez  femblable  en  petit 
à  la  citrouille  ;  mais  elles  ne  fervent 
prefque  qu'à  amufer  les  yeux ,  &:  ne 
font  d'aucune  utilité  pour  la  vie.  Leur 
forme  &  leur  couleur  varient  infini- 
ment; il  y  en  a  dont  on  fait  des  taba- 
tières ,  &  c'eft  le  plus  sûr  mérite  que 
je  leur  connoifTe  ;  quelques  autres  ont 
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—  des  propriétés  pour  certains  remèdes , 
De  la      j^ipis    Igm-g  vertus   ne   ibnt  pas  aiîez 
Citrouille»  /  /  -,  i  S  i- 

éprouvées  pour  les  rendre  publiques  , 

d'autant  plus  que  les  auteurs  que  je 
fuis ,  n'en  difent  mot.  La  première  ef- 
pèce  que  j'ai  nommée  ,  je  veux  dire  le 
bonnet-de-prêtre ,  qu'on  nomme  autre- 
ment V artichaut  de  JérufaUm  ,  doit 
pourtant  être  diftingué  des  autres,  d'au- 
tant qu'on  le  mange,  &  ce  n'eft  pas  un 
mauvais  mani^er  ;  mais  il  n'a  rien  non 
plus  de  fin  ni  de  délicat;  fa  forme  efl 
Singulière ,  ayant  autour  de  la  tête  plu- 
fieurs  cornes  difpofées  à  peu  près  com- 
me celles  d'un  bonnet  de  prêtre ,  d'où 
il  tire  fon  nom. 

Il  nous  efl  venu  depuis  peu  une  nou- 
velle efpèce  ,  qu'on  appelle  giromont , 
qui  a  la  feuille  formée  à  peu  près 
comme  celle  d'un  figuier,  velue  &  de 
moyenne  grandeur ,  dont  les  farmens 
rampent  comme  toutes  les  citrouilles, 
fleuriffant  de  même  ;  mais  le  fruit  efl 
différent ,  étant  d'un  vert  très-noir  , 
rayé  quelquefois  de  jaune  ,  chargé  de 
quelque  verrues ,  un  peu  alongé  en 
forme  de  poire  ;  fa  chair  efl  ferme  6c 
jaune.  Le  g;rand  mérite  de  cette  efpèce 
eflde  frucîifier  beaucoup,  &:  de  le  gar- 
der plus  long-temps  qu'aucune  autre  , 
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fans  être  fujette  à  pourrir  ;  chaque  pied  -^ 

rapporte  ailement douze  à  quinze  fruits,  De  la 
mais  le  goût  n'eft  pas  meilleur  que  ce-  Citrouille. 
lui  des  autres  ;  je  l'ai  trouvé  au  con- 
traire fade,  &  la  chair  filandreule  ; 
peut-être  plairoit-il  mieux  à  d'autres  , 
ou  feroit-il  meilleur  dans  d'autres  cli- 
mats. Il  eft  certain  au  moins  qu'il  n'y 
a  point  d'epèce  qui  fît  autant  de  profit 
que  celle-là,  û  elle  pouvoit  s'accréditer 
chez  les  gens  de  la  campagne. 


CHAPITRE     XXIX. 

Defcription  de  la  CiVE;  fes  diffi- 
rentes  efpeces  ^  fcs  propriétés  y  fa 
culture  y  &c. 


J.L  y  a  trois  efpèces  de  cive,  la  cive 

de  Portugal ,  la  groile  cive  d'Angle-  ^ 
terre  ,  &  la  petite  qu'on  nomme  autre- 
ment civette.  Elles  ne  diffèrent  que  par 
la  groffeur  de  la  feuille  ,  ainfi  la  même 
defcription  fervira  pour  les  trois  ,  en 
obfervant  que  l'efoèce  de  Portugal  eft 
celle  qui  vient  la  plus  forte.  Sa  fieur  eil 
aufli  plus  élevée  &  plus  alongée. 

La  racine  de  cette  plante  eft  un  af- 
femblage  de  petites  bulbes  à  peu  près 
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— -  =  comme  Tëchalotte,  mais  qui  fe  forment 

l^E  en  plus  grande  quantité  ,  &  qui  ne  font 

LA  CivF.  point  enveloppées  de  même  ,  n'étant 
liées  enfemble  que  par  des  racines  qui 
font  des  fibres  blanches  &:  déliées  com- 
me celles  de  la  ciboule  ;  fa  feuille  eft 
longue,  cylindrique  &  fiftuleufe ,  &  ex- 
trêmement menue,  d'une  odeur  &:  d'une 
faveur  approchante  de  la  ciboule  :  elle 
■pouflTe  quelquefois  une  petite  tige  ter- 
minée par  un  paquet  fphérique  de  pe- 
tites fleurs  purpurines  de  la  grofleur 
d'une  aveline  :  à  ces  fleurs  fuccède  une 
petite  graine  renfermée  dans  le  calice 
de  la  fleur. 

La  feuille  de  cette  plante  fert  affez 
fréquemment  au  printemps  dans  les 
fournitures  de  falade ,  &:  quelquefois 
dans  les  omelettes  ;  je  ne  lui  connois 
pas  d'autre  ufage  ni  propriété  ;  les  au- 
teurs en  médecme  n'en  ont  pas  parlé. 

La  cive  fe  multiplieroit  de  graine  au 
befoin  ;  mais  il  ed:  facile  de  la  multi- 
plier de  fes  rejetons  ,  c'efl-à-dire  qu'on 
répare  les  vieilles  touffes  qui  en  com- 
pofent  jufqu'à  cinquante  ,  &  chaque 
tubercule  qu'on  replante  forme  à  ion 
toiîr  une  touffe  dans  la  même  année; 
mais  pour  l'ordinaire  on  en  laifTe  deux 
ou  trois   enfemble  :  c'efl  au  mois  de 
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mars  qu'on  la  replante  ,  dès  qu'elle 
commence  à  pouiler  ,  &  on  la  met  en  ^  ^  De 
planche  ou  en  bordure  ,  à  huit  ou  neuf 
pouces  de  dift.mce  ;  elle  demande  une 
terre  meuble  &:  bien  préparée  ,  &:  fe 
fbutient  dans  la  même  place  pendant 
quatre  ou  cinq  ans.  Il  faut  la  farder  au 
befoin  ,  la  mouiller  dans  les  fécheref-" 
fes  ,  &  la  ferfouir  de  temps  en  temps , 
principalement  au  printemps.  A  la  fin 
de  l'automne  ,  on  coupe  toutes  fes 
feuilles  à  fleur  de  terre  ,  &  on  la  cou- 
vre d'un  pouce  de  terreau  qui  la  dif- 
pofe  à  pouiTer  plus  tôt,  &  plus  vigou- 
reufement  au  printemps  iuivant  :  plus 
on  coupe  la  feuille,  plus  elle  en  re- 
poufTe  ;  &c  plus  elle  eft  nouvelle ,  plus 
elle  eft  tendre. 
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CHAPITRE     XXX. 

Dcfcrlptïon  du  CONCOMBRE  ;fes 

différentes  efpeccs  ,  fes  propriétés  ,  fa 
culture  y  &c, 

-1—  V>/  N  cultive  dans  ce  climat  pour  î'u- 

î^u         fage  de  la  table  quatre  el'pèces  de  con- 

CoNCOMBR,  nombres,  inettant  à  part  celles  qu'on 

élève  pour  la  médecine  ,  ou  feulement 

pour  la  fingularité,  dont  je  parlerai  à  la 

ïuite. 

Ces  quatre  elpèces  font  le  concom- 
bre hâtif  &  le  tardif,  le  concombre  à 
bouquet,  le  concombre  noir.  Les  deux 
premièresferelTemblenten  tous  points, 
à  l'exception  que  le  hâtif  eft  plus  petit, 
&:  mûrit  plutôt  que  l'autre. 

Les  racines  de  ces  deux  efpéces  font 
droites ,  fibrées  &  garnies  de  beaucoup 
de  chevelu  ;  leurs  tiges  font  farmenteu- 
fes  ,  grofîes ,  longues ,  branchues  ,  àc 
rampent  fur  terre;  leurs  feuilles  naiffent 
alternativement,  portées  fur  une  queue 
de  fix  à  huit  pouces  de  longueur,  gref- 
fes &  concaves:  elles  font  formées, 
pour  le  contour,  comme  celles  de  la 
vigne ,  mais  plus  grandes ,  beaucoup 
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moins  découpées  ,  fans  dentelure  aux  -^ 

bords,  rudes  &  couvertes  de  petits  ai-  Du 
guiilons  ,  particulièrement  en  deffous  :  Concombr. 
il  fort  de  raifTelle  des  vrilles  ou  mains, 
des  fleurs  d'une  feule  pièce  ,  difpofées 
en  cloche ,  évafées  &  partagées  en  cinq 
parties  égales  ,  larges  chacune  d'un 
demi-pouce  environ,  d'un  jaune  pâle, 
dont  les  unes  font  flériles  &  les  aun  es 
fertiles;  ces  dernières  s'annoncent  tel- 
les par  le  fruit,  qui  fe  forn-e  de  la  lon- 
gueur d'un  pouce  en  mane  temps  que 
la  fleur ,  &c  avant  même  qu'elle  ne  s'é- 
panouiflé  :  ce  fruit ,  qui  prend  peu  à 
peu  fon  extenfion ,  s'alonge  jufqu'à  un 
pied  fur  trois  pouces  environ  de  grcf- 
feur  diamétrale.  Il  efl  arrondi  aux  deux 
extrémités ,  quelquefois  droit,  quel- 
quefois recourbé,  parfemé  le  plus  fou- 
vent  de  petites  verrues  ;  blanc,  vert  ou 
jaune  ,  fuivant  l'efpèce  ,  car  il  y  en  a 
de  ces  trois  efpèces;  fon  écorce  efl  fort 
mince  ,  fa  chair  ferme  ,  blanche  Sc 
tranfparente  ,  fans  aucune  odeur  déci- 
dée ;  la  graine  efl:  placée  au  milieu  du 
fruit,  dans  trois  ou  quatreloges  revêtues 
d'une  pulpe  aqueufe.  Cette. graine  eft 
blanche  &  obiongue ,  pointue  aux  deux 
extrémités  ,  un  peu  plus  grofle  que 
celle  du  melon ,  &c  revêtue  d'une  écorce 
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.  dure  fous  laquelle  fe  trouve  une  amande 

Du  laireufe  &  douce. 
CoNCOMBR.  La  troifième  efpèce ,  qu'on  nomme 
le  concombre  à  bouquet  ou  le  concom- 
bre mignon  ^  diffère  en  plufieurs  chofes 
des  deux  précédentes;  fa  racine  eft 
affez  femblable  ,  mais  fa  feuille ,  quoi- 
que conformée  également ,  eft  beau- 
coup plus  petite  ;  lés  tiges  plus  courtes 
&  moins  nombreufes  ,  s'élèvent  droit 
jufqu'à  ce  que  la  charge  du  fruit  les 
faiïe  retomber:  il  ne  s'étend  guère  au- 
delà  de  dix-huit  pouces ,  &  fouvent  la 
cloche  lui  fuffit.  Son  fruit  vient  par  bou- 
quets le  long  de  fes  petites  tiges,  au 
nombre  de  quatre  réunis  enfemble  ;  il 
eft  d'abord  vert ,  &  en  mûriïïant  il 
prend  une  couleur  jaune  &  dorée  ;  fa 
longueur  eft  ordinairement  bornée  à 
quatre  ou  cinq  pouces,  fur  deux  pouces 
de  groffeur  diamétrale  ;  fa  chair  eft 
femblable,  à  tous  égards ,  à  celle  des 
deux  précédens,  &c  fa  graine  de  miéme, 
mais  un  peu  plus  petite  :  fon  principal 
mérite  eft  d'être  fort  hâtif. 

La  quatrième  efpèce  eft  toute  diffé- 
rente des  trois  autres;  fa  racine  eft  fort 
courte,  blanche  &  chevelue; fes  feuil- 
les naiftent  en  foule  les  unes  fur  les 
autres  ,  placées  alternativement  ;  oc , 
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quand  elles  font  dans  toute  leur  force , = 

elles  portent  jufqu'à  quinze  pouces  d'é-         D'J 
tendue  &  plus,  fort  relTembiantes  pour  Cokcombr. 
le  contour  à  celles  de  la  vigne ,  mais 
découpées  moins  profondément,  rudes, 
cloquetées  &:  velues  tant  deiTus  que 
defibus,  répandant  une mauvaife odeur; 
elles  font  portées  fur  une  queue  creufe 
de  la  grolleur  du  doigt,  &  de  quinze 
à  dix-huit  pouces  de  longueur  :  fa  tige 
s'élève  droit  en  naiifant,  &:  fe  renverfe 
enfuite  par  le  poids  de  fes  feuilles  6c 
de  fes  fruits  ;  quelquefois  elle  efl  uni- 
que ,  quelquefois  il  s'en  trouve  deux 
ou  trois  ;  elle  efl  fort  groife ,  difpofee 
à  cinq  faces  ,  Se  creufe  en  partie  :  le 
vide,  quand  on  la  coupe  latéralement, 
repréfente  une  étoile;  fa  longueur  eft 
de  trois  pieds  environ.    Des  aillelles 
des  feuilles  naiffent  les  fleurs,  qui  font 
d'un  jaune  doré  &:  velouté ,  formées 
en  cloches,  Se  reffemblantcs ,  à  tous 
égards  ,  à  celles  du  potiron  ;  les  unes 
font  ftériles  ,  portées  fjr  des  pédicules 
de  trois  à  quatre  pouces  de  longueur; 
les  autres  fertiles.  Se  font  précédées  du 
fruit  qui  ell  déjà  formé  avant  qu'elles 
s'épanouiifent.  Ce  fruit  eft  d'abord  fort 
menu  en  naiflant.  Se  d'un  vert  tendre  ;    • 
mais ,  à  mefure  qu'il  groflit  Se  qu'il  s'a- 
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p"  =  longe  5  il  prend  une  couleur  foncée  pref- 

Du        que  noire  :  il  s'en  trouve  pourtant  qui 

ÇoNCOMBR.^Qj^^  marbrés  &:  rayés  d'un  blanc  jau- 
nâtre. La  groiTeur  &  la  longueur  font 
fort  femblables  au  concombre  tardif, 
mais  fa  peau  eft  beaucoup  plus  rabot- 
teufe ,  &  forme  une  quantité  de  petites 
côtes  ;  fa  chair  eft  ferme ,  de  couleur 
jaunâtre  ,  6c  beaucoup  moins  aqueufe 
que  les  autres  efpèces.  La  graine  eft 
placée  dans  plufieurs  loges  féparéespar 
une  pulpe  comme  dans  les  autres,  mais 
plus  groffe  du  double ,  plus  évafée  Se 
plus  roulTe. 

On  cultive  encore  par  curiofité  quel- 
ques efpèces  Singulières  :  l'une  fe  nom- 
me le  concombre  de  Barbarie  ^  qui  eft 
très-gros  &  d'une  forme  bizarre ,  char- 
gé d'une  quantité  de  verrues,  de  cou- 
leur jaune ,  rayé  de  vert  ;  la  tige  &  la 
feuille  n'ont  rien  de  particulier  ,  &  je 
ne  lui  connois  aucune  propriété. 

L'autre  fe  nomme  le  concombre  fer- 
peut  ou  le  luff^a;  fa  forme  eft  alongée  ,• 
mais  beaucoup  plus  gros  du  côté  de  la 
tête  que  de  la  qu£ue  ;  fa  peau  eft  lifte, 
d'un  vert  pâle,  marquée  à  côte  par  de 
petits  filets  faillans  rangés  avec  fymé- 
trie  ;  fa  feuille  eft  découpée,  aftez  pe- 
tite 5  6:  fes  bras  menus.  On  n'en  fait 

aucun 
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^uciin  ufage  ni  à  la  cui{ine,ni  en  më-^ — ;—  ■    -^m 
decihe^  dont  ks  auteurs  aient  parlé  j  il         Du 
me  paroit  que  c'eft  une  plante  tout€  Concombr, 
nouvelle  pour  nous-. 

Une  troiiîème  efpèce  bien  plus  con* 
nue  &  fort  utile  en  médecine  ,  c'efl  le 
concombre  fauvage  qui  efl:  vivace  ;  fa 
racine  ed  longue  &  grofle ,  il  en  fort 
plufieurs  tiges  épaifïes  qui  s'élèvent 
d'abord  fort  droites  à  la  hauteur  de 
quinze  à  dix-huit  pouces,  &  qui  fe  ren- 
verfentenfuite  contre  terre,  quand  elles 
font  chargées  de  leurs  fruits  ;  fes  feuil- 
les font  arrondies  &:  pointues  ,  affez 
grandes ,  oreillées  à  leur  bafe  ;  les  fleurs 
fortent  des  aiffelles  formées  en  cloche 
d'une  feule  pièce,  de  couleur  jaune 
pâle  :  fes  fruits  qui  viennent  en  grand 
nombre ,  font  de  la  forme  &:  groffeur 
d'une  grofTe  olive  d'Efpagne,  ayant  la 
peau  rude  &  inégale  ;  ils  renferment 
en  trois  loges  féparées,  des  graines  noi- 
res ,  plates  ,  prefque  ovales  &  luifan- 
tes.  Cette  plante  croit  naturellement 
dans  nos  provinces  méridionales ,  &C 
elle  vient  aufli  aifément  ici  dans  tous 
les  jardins  où  on  la  sème ,  tant  pour 
l'utilité  que  pour  le  plaifîr;  à  ce  der- 
nier égard  voici  fon  petit  mérite.  Lorf- 
que  le  fruit  eft  en  maturité ,  ce  qui  fe 
Tom^  L  S 
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"  ^  ■■■  '■  '   =  connoît  à  fa  couleur  qui  jaunit  un  peu^ 
Du         celui  qui  veut  fe  réjouir  le  coupe  dou- 

CONCO.MBR.  cément  avec  la  queue  pour  fe  préfenter 
à  un  autre  fous  quelque  prétexte  ima- 
giné ,  &:  en  le  préfentant  du  côté  de  la 
queue ,  8c  le  preifant  un  peu  entre  les 
doigts  vis-à-vis  celui  à  qui  on  en  veut, 
la  queue  part,  &  la  liqueur,  ainfi  que 
la  graine  qui  eft  dedans ,  fortent  avec 
împétuofité ,   &  s'élancent  au   vifage 
jufqu'à  quatre  pas  :  on  en  rit  un  mo-* 
ment ,  &  la  pièce  finit  là.  A  l'égard  de 
{es  propriétés  ,  c'efl:  une  plante  dont" 
toutes  les   parties  font    extrêmement- 
purgatives  ,  fur-tout  le  fruit;  c'eft  avec 
ion  fuc  qu'on  compofe  ce  fameux  éla-- 
térion  des  anciens ,  dont  les  modernes 
ont  reconnu  également  le  mérite  ;  il 
eft  employé  particulièrement  dans  les 
vieilles  maladies,  lorfqu'il  y  a  des  obf- 
tru6lions  invétérées  à  emporter,  dont 
les  purgatifs  ordinaires  ne  peuvent  pas 
triompher,  ou  des  matières  vermineu- 
fes  à  détruire  ;  la  dofe  eft  de  douze  à 
qifmze  grains  :  on  le  trouve  chez  tous 
les  apothicaires.  Le  miel  où  ce  fruit  a 
bouilli  fe  donne  à  une  once  ou  deux 
au  plus  en  lavement  pour  les  perfonnes 
fujettes  aux  vapeurs,  &  pour  celles  qui 
Ae  font  pas  réglées. 
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Je  reprends  le  fil  des  efpèces  propres 


à  Tufage  de  la  vie.  Les  trois  premières  Du 
ne  diffèrent  point  ni  en  goût,  ni  en^OiiCQi^BK, 
qualités,  ni  en  propriétés  :  on  en  fait 
un  grand  ufage  pour  la  vie  dans  leur 
faifon.  Le  commun  des  hommes  n'en 
fait  pas  cependant  le  même  cas  que  les 
gens  délicats ,  par  la  raifon  qu'il  de- 
mande un  airaifonnement  un  peu  re- 
cherché ,  qui  n'eft  pas  de  toutes  les  con- 
ditions, &:  qu'il  n'eft  parfaitement  bon 
que  fous  les  viandes ,  foit  fines ,  foît 
communes  ;  mais,  quand  il  a  pafTé  par 
fies  mains  d'un  bon  cuifinier,  il  eft  biea 
digne  de  l'emprefiTement  des  gens  de 
goût;  &  d'ailleurs  il  efi:  en  lui-même 
fain  &:  rafraîchiffant.  Quelques  auteurs 
modernes  qui  ont  travaillé  fans  doute 
fur  d'anciennes  &  faufifes  traditions, 
l'ont  accufé  d'avoir  plufieurs  qualités 
vicieufes ,  Se  même  vénéneufes  :  il  fe 
peut  que  dans  fon  origine  il  les  ait 
eues;  mais  cette  plante  ,  comme  bien 
d'autres ,  étant  venue  à  fe  naturalifer 
dans  ce  climat  qui  s'eft  trouvé  lui  être 
favorable,  a  perdu  fans  doute  fes  mau- 
vaifes  qualités,  en  les  fuppofant  vraies; 
&c  le  fruit  eft  actuellement  reconnu  bon 
par  tout  le  monde ,  excepté  pour  ks 
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».  "  =  eftomacs  froids ,  à  caufe  de  fa  qualité 

Du  froide. 

CoNCOMBcR,  Qn  leinange  cru  &  cuit  de  vingt  far 
çons  difïerentes ,  tant  en  gras  qu'en 
maigre  :  on  en  garnit  les  fbupes  -,  & , 
quand  ils  font  farcis ,  la  farce  les  re- 
levé beaucoup.  On  les  met  fous  des 
poulets  ou  des  poulardes  ^  &  c'efl:  un 
ragoût diflingué;  on  le  met  encore  fous 
des  viandes  rôties,  après  les  avoir  fait 
cuire  &c  égoutter.  On  les  cache  avec 
différentes  viandes,  de  même  qu'avec 
le  poiflbn ,  &:  on  en  fait  une  farce  très* 
délicate  :  on  les  fricalTe  à  la  poêle  avec 
le  beurre  ,  l'oignon  ;  on  les  apprête 
aufïi  dans  la  cafferole  avec  la  crème , 
le  perfil  Se  la  ciboule  ;  enRn  les  cuifi- 
niers  ont  un  plaifir  particulier  à  varier 
le  goût  Se  l'affaifonnement  de  ce  lér- 
gume ,  qui  eft  goûté  &  fouhaité  dans 
les  meilleures  tables.  Pour  le  manger 
cru  en  falade ,  il  y  a  deux  façons  diSe- 
xentes  de  le  préparer  :  les  uns ,  après 
l'avoir  pelé  &  coupé  par  tranches ,  le 
faupoudrent  de  gros  fel  entre  deux 
plats ,  &  le  remuent  de  temps  en  temps 
jufqu'à  ce  que  la  liqueur  aqueufe  en  ait 
découlé  ;  ils  l'affaifonnent  enfuite  de 
j/inaigre,  d'huile  &cde  poivre  ;  les  bu^ 
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très  coupent  le  fruit  par  tranches ,  &c  ie  ■  ■'-'  ■  ■  «e^ 
laiiTent  pendant   une  nuit  entre  deux  Du 

plats  ;  le  lendemain  ils  le  preiTent  en-  Concombr. 
tre  les  mains  pour  en  faire  fortir  le  fuc  ; 
&: ,  quand  ils  veulent  le  manger ,  ils 
répandent  delTus  Thuile  &:  le  vinaigre, 
avec  le  poivre  &  le  fel ,  &  quelques 
frnes  herbes  hachées  menu.  De  Tune 
&  de  l'autre  manière ,  ils  font  très-bons 
au  goût ,  &:  quelques  auteurs  les  aiTu- 
rent  falutaires  à  l'eftomac  ;  mais  d'au- 
tres prétendent,  avec  plus  de  vraifem* 
blance ,  qu'ils  font  fort  indigentes ,  i'^^n- 
tends  étant  mangés  crus ,  comme  je 
riens  de  le  dire. 

L'ufage  du  concoitlbre  eft  favorable^ 
en  particulier,  aux  tempéramens  chauds 
dont  les  vifcères  font  échauffés  :  c'eft  fa 
propriété  elTentielle  de  rafraîchir  dans 
les  maladies  des  reins  &  de  la  vefîîe, 
ôc  fur-tout  dans  le  calcul,  où  on  en  re- 
commande fort  l'ufage;  mais,  dans  ces 
fortes  de  cas  ,  il  faut  qu'il  foit  cuit.  Sa 
pulpe  pilée  &  rafraîchie  dans  la  glace , 
appliquée  fur  la  tête  fraîchement  rafée, 
eu ,  au  rapport  de  deux  grands  mé- 
decins ,  un  remède  fpécifîque  dans  la 
phrénéfie.  Sa  graine  eft  une  des  quatre- 
femences  froides  majeures  qu'on  em- 
ploie fi  fréquemment  dans  les  émul- 

S  iij 
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^  ■  -     .     =  fions ,  Se  qui  entre  dans  la  compofîtlon 

Du  de  l'orgeat. 
CoNCOMBR.  Les  deux  efpèces  hâtives  font  celles, 
qui  fixent  l'attention  des  jardiniers  ,  &: 
-que  tout  le  monde  eft  empreiTé  d'avoir 
de  bonne  heure  ;  leur  culture  eft  diffi- 
•  cile:  mais  les  deux  autres,  dont  je  par- 
lerai à  la  fuite,  s'élèvent  fans  peine  ÔC 
fans  frais. 

Elles  fe  cultivent  l'une  comme  l'au- 
tre, &  demandent  de  grands  foins,  car 
il  n'efî:  point  de  plante  fi  délicate  dans 
fa  naiffance  :  on  la  sème  fur  couche 
^  dans  les  mois  de  novembre  ou  décem- 

bre ;  quatre  pouces  de  terreau  fuffifent 
pour  la  femence,  qu'on  peut  mêler  par 
conféquent  fur  la  même  couche  avec 
les  autres  efpèces  de  plantes  à  qui  cette 
dofe  fuffit. 

Sous  cha-que  cloche  on  peut  placer 
quinze  ou  vingt  grains  :  les  uns  font  des 
trous  avec  le  doigt,  5c en  mettent  deux 
dans  chaque  trou,  qu'ils  recouvrent 
fort  légèrement,  ou  point  du  tout; 
d'autres  ,  après  avoir  rangé  leur  graine 
en  diftance  égale,  l'enfoncent  avec  le 
bout  du  doigt,  &  laiffent  les  trous  à 
l'air.  L'une  Se  l'autre  façon  eft  arbi- 
traire :  je  les  ai  éprouvées  toutes  deux, 
&  je  n'en  ai  point  reconnu  d'effet  dif- 
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fërent  ;  il  faut  obferver  feulement  que  ■,       r-i'^'-j 
la  couche  foit  d'une  bonne  chaleur,  &t        Du 
que  le  terreau  foit  fin.  Concombr. 

Aufîitôt  femé  on  baifle  les  cloches  , 
&  on  les  borne  même  ii  le  temps  le  de- 
mande :  on  les  couvre?  pendant  la  nuit, 
&  on  y  donne  enfin  les  mêmes  foins 
qu'aux  melons  ;  je  fupprimerai  donc 
ce  détail  de  conduite  ,  qu'on  trouvera 
dans  le  chapitre  du  Melon. 

Trois  femaines  ou  un  mois  après 
avoir  été  femés ,  ils  doivent  être  bons 
à  repiquer  fur  une  couche  neuve ,  &C 
pour  lors  on  n'en  met  que  ûx  fous  cha- 
que cloche,  pour  qu'ils  puiiTent  mieux 
profiter  :  ils  fe  fortifient  fur  cette  fé- 
conde couche;  6c  pourvu  qu'on  la  rë- 
chaufïe  exaélement,  &  qu'on  donne  de 
l'air  au  plant  autant  que  le  temps  peut 
le  permettre  ,  il  efl  en  état  un  mois 
après  d'être  replanté  en  place  fur  une 
troifième  couche  ,  pour  y  demeurer. 

Cette  dernière  couche  doit  être  char- 
gée de  fept  à  huit  pouces  de  terreau  ^ 
&:  on  obfervera  de  garder  le  fumier  le 
plus  menu  pour  former  le  dernier  lit , 
qui  contribuera  beaucoup  à  nourrir  le 
fruit.  On  les  efpace  à  deux  pieds  l'un 
de  l'autre  en  échiquier,  comme  les  me- 
lons ,  5c  on  fait  choix  des  cloches  les 

Siv 
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plus  claires,  ce  qui  fert  beaucoup  à  les 


Du  avancer.  Cinq  ou  iix  jours  après  ,  fi  les 
ÇoNCOMBR.  pieds  font  afTez  forts,  on  leur  fait  la 
première  taille  ,  c'eft-à-dire  on  coupe 
les  oreilles ,  &  on  pince  la  tige  au  defTus 
de  la  féconde  feuille,  ou,  pour  mieux 
dire ,  on  la  coupe  :  s'ils  font  encore 
trop  foibles  ,  on  attend  à  la  faire  qu'ils 
fe  foi  en t  un  peu  fortifiés. 

On  a  foin  d'entretenir  la  chaleur  de 
la  couche  par  le  moyen  des  réchauds, 
qu'on  charge  autant  de  fois  qu'elle  en 
a  de  befoin. 

On  le  couvre  &  découvre  à  propos 
fuivant  le  temps ,  &:  on  fait  profiter  au  ■ 
plant  de  la  vue  du  foleil  autant- de  fois 
qu'il  fe  montre  ;  car  l'air  lui  eft  autant 
néceflaire  que  la  chaleur ,  &:  lorfqu'il 
inanque  de  l'un  ou  de  l'autre ,  on  le 
voit  bientôt  fondre.  La  trop  grande 
chaleur  lui  eft  également  pernicieufe  ; 
ainfi  on  ne  fauroit  avoir  trop  d'atten-» 
tion  pour  l'entretenir  dans  un  jufte  de- 
gré de  température.. 

Il-  n'ell:  pas  ordinaire  que  cette 
plante  ait  befoin  d'eau  jufqu'à  ce  que 
le  fruit  foit  bien  arrêté  ,  cependant  le 
cas  arrive  quelquefois,  lorfque  les  ter- 
reaux ou  les  fumiers  ont  été  employés 
t:-op  fecs^  5c  en  ce  cas  ;^  dont  on  s'ap.* 
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pçr-çoit  facilement  par  la  langueur  des  . = 

plants  ,  il  faut  leur  donner  une  légère  Du 
mouillure  après  avoir  fait  tiédir  l'eau  Concombr. 
au  foleil  ;  ou  ,  au  défaut  du  foleil ,  on- 
peut  jeter  une  pinte  ou  deux  d'eau 
bouillante  fur  une  cruchée  d'eau  na- 
turelle ,  pour  corriger  fa  froideur  &  fst 
crudité. 

AufTitôt  que  les  pieds  commencent 
à  faire  leurs  bras ,  il  faut  les  arrêter  à 
deux  yeux  ;  &  quand  les  fécondes 
branches  montrent  du  fruit ,  il  faut  les 
pincer  à  un  œil  au  deflus ,  &  toujours 
les  retailler  de  même  ,  à  mefure  qu'il 
en  pouffe  d'autres. 

On  doit  aufîi  éviter  la  confufion  des 
branches,  d'autant  plus  que  les  feuilles 
prennent  beaucoup  de  place,  &  il  fauî^ 
couper  exaélement  les  gourmands  ;  on. 
peut  aufli  fupprimer  une  partie  des 
feuilles ,  quand  elles  font  trop  d'em- 
barras &  d'ombrage  au  fruit,  elles con- 
fomment  d'ailleurs  trop  de  sève ,  fur- 
tout  celles  qu'on  appelle  feuilles  dures. 

Dès  que  les  premiers  fruits  paroif- 
fent ,  il  faut  commencer  à  donner  un 
peu  d'air  aux  cloches ,  Scies  y  accou- 
tumer peu  à  peu  ;  lorfqu'enfuite  les 
bras  demandent  à  s'étendre  ,  il  faut  les 
laiiTei-  fortir  librement^  mais,  û  on 

Sv. 
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•  craint  encore  quelques  gelées  ,  il  faut 

Du         être  préparé  à  couvrir  la  couche  avec 
vo^coMBR,  des  paillalTons  par  le  moyen  cFun  treil- 
lage qui  les  foutient. 

Le  mois  d'avril  ar/ivé ,  le  fruit  doit 
commencer  à  fe  fortifier,,  s'il  provient 
des  premières  fem.ences  de  novembre 
àc  décembre  ;  &,  comme  dans  ce  mois 
on  commence  d'avoir  des  jours  de  cha- 
leur, il  eft  à  propos  alors  de  le  mouil- 
ler copieufementfuivant  le  befoin;  car 
cette  plante  aime  autant  l'eau  que  le 
melon  l'aime  peu  :  elle  demande  aufîi- 
d'être  taillée  régulièrement ,  &:  larf- 
qu'elle  eft  bien  conduite  à  tous  égards, 
elle  donne  du  fruit  pendant  deux  ou 
trois  mois.  Les  premiers  doivent  être, 
bons  à  couper  au  commencement  de 
mai  ;  j'en  ai  élevé  moi-même  fous  des 
châfîis,  qui  fe  font  trouvés  bons  à  la  fin. 
d'avril.  Il  faut  convenir  aufïi  qu'indé- 
pendamment des  foins,  fi  les  années  ne 
font  pas  un  peu  favorables,  le  fruit  efl 
beaucoup  retardé  :  en  comparant ,  par 
exemple,  l'hiver  de  1740,  dont  les  ri- 
I  gueurs  fe  firent  fentir  jufqu'au  mois  de 

I  îîiai ,  avec  l'hiver  eue  nous  venons  de 

paffer,  il  efl  aile  de  comprendre  la  dif- 
férence qu'en  éprouvent  les  plantes.  Au 
îêJde  3  h  concombre  n'eft  pas  comme. 
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le  melon ,  qui  a  un  point  déterminé  de  = 

maturité  ;  il  eft  bon  à  tout  âge ,  &  on         Du 
peut  le  couper  dès  qu'il  a  la  groffeur  ConcomsRi 
de  deux  pouces. 

En  Angleterre  &  en  Hollande,  on 
avance  beaucoup  plus  ce  fruit  qu'on  ne 
fait  communément  en  France  ,  &:  on 
prolonge  également  fa  durée  de  trois 
mois  de  plus  ;  car  dès  le  commence- 
ment d'avril  ils  commencent  d'en  jouir. 
Se  ils  en  élèvent  fucceflivement  jufqu'à 
Noël.  Leur  méthode  pour  les  faire  ve- 
nir fi  hâtifs ,  eft  de  les  femer  dans  les 
premiers  jours  d'o6lobre  en  pleine  ter- 
re ,  &  ils  ont  foin  de  les  couvrir  pen- 
dant les  nuits  &:  dans  les  jours  de  mau- 
vais temps  :  le  mois  fuivant  ils  les  re- 
plantent, chaque  pied  féparéraent,dans 
un  petit  pot  qu'ils  mettent  fur  une  cou- 
che chaude,  à  couvert  des  verrières  oa 
châfïis;  ils  la  réchauffent  exaélement 
au  befoin ,  &  donnent  au  plant  tous  les 
foins  qu'il  demande  :  ce  plant  fetrouve 
fort  quand  les  grandes  gelées  arrivent  ; 
&;  M.  Bradley,  auteur  célèbre  ,  aifure , 
fur  fon  expérience,  que  la  plante  s'étant 
ainfi  fortifiée ,  réfifte  beaucoup  mieux 
aux  rigueurs  de  l'hiver,  enforte  qu'elle 
fleurit  en  février,  &:  donne  fon  fruit 
au  commencement  d'avril.  Je  n'ai  pas^ 

S  Y) 
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■'  ■    ■■  ■'  -  ;s=  éprouvé  cette  manière,  mais  je  la  con-^* 
Du         çois  bonne  ;&:  il  n'eft  pas  douteux  qu'on 

CoNC.oMBR.  ne   réussît  encore   plus  aifément    en. 
France  qu'en  Angleterre,  où  le  climat, 
efl  beaucoup  plus  froid  ,  fi  on  vouloit 
en  prendre  la  peine.  La  rai  ion  qui  s'y. 
Qppofe,  c'eft  qu'on  ne  récompenfe  pas- 
afTez  l'artiftedes  fruits  d'un  travail  long, 
&a(fidu;  le  génie,  de,  la  nation  en  gé- 
néral, appliqué  à  d'autres  objets,  n'eft 
pas  tourné  à  ces  petites  merveilles  de. 
l'art,  comme,  celui  des  Anglois ,  des 
Hollandois  6iC  des  Allemands,  qui  nous. 
furpalTent  tous  en  ce  genre  :  en  deux, 
mors,  la  même  émulation  n'eil:  pas  chez, 
nous  ;  &  ce  n'eft  pas  la  feule  partie  de. 
l'agriculture  qui  y  efl:  négligée.  Il  eft  à, 
fouhaiter  qu'on  y  prenne  plus  de  goût, . 
6c  que  les  Grands,  qui  font  l'ame  d'un. 
Etat  &  le  mobile  de  tous  les  arts,  ani-« 
nient  l'ouvrier  à  faire  fleurir  celui-ci , , 
pjaifqu'il  eil  vrai  de  dire  (lai (Tant  à. 
part  les    autres  raifons    de   politique 
d'Etat)  que  les  productions  de  la  na- 
ture,, confiées  par  le.  Créateur  à  l'induf- 

I  trie  de  l'homme  pour  fon  ufage,  font: 

j  îe  préfent  le  plus  précieux, qu'il  lui  ait. 

fait,  &  le  plus  digne  par  conféquent. 
de.  fon  attachement.  Cette  petite  di- 
l^reffion  n'eft  pas  inutile  dans  k.  fujet. 
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que  je  traite  ,  &  autant  vaut  la  placer  ■  ^ 

ici  qu'ailleurs  ;  car  le  petit  nombre  de  Du. 
curieux  &  d'amateurs  qui  fe  trouvent ^^^'^^^^^^ 
en  France, gémit  journellement  iiir  Fin- 
différence  du  gros  de  la- nation  pour, 
tout  ce  qui  s'appelle  ctud&  &  culture^ 
dis  plantes;  &  c'eft  une  efpèce  de  honte, 
pour  elle  qu'avec  un  fol  merveilleux. 
&un  foleil  favorable,  nous  foyons  pri- 
vés de  mille  petits  biens  dont  nos  voi- 
fins  ,  dans  une  pofition  ingrate  ,  jouif- 
fent  plus  tôt&plus  abondamment  que 
nous.  J'accufe.  ici  fans  déguifement 
notre  infériorité  dans  cette  partie,  ce- 
pendant, ce  n'efl:  pas  l'ouvrier  qui  ert 
eil:  coupable  ;  pour  peu  qu'on  le  con-^' 
noiffe  ,.  il  ne  fera  jamais  taxé  d'incapa- 
cité ni  de  défaut  d'aclivité  ;  mais  que, 
lui  ferviroit  de  prodiguer  iés  pleines  &L 
fa  fubftance ,  fi  perfonne  ne  veut  mettre. 
le  prix  aux. fruits  de  fon  labeur? C'efi:. 
à  ceux  quiJbnt  à  la  tête  des  arts  de. 
l'encourager,  &  d'infpirer  le  goût  de. 
ces  nouveautés  aux  gens  riches  qui 
peuvent  en  faire  la  confommation.  Je. 
reviens  à  mon  fujet. 

On  vient  de  voir  ce  qui  fis  pratique 
en  Angleterre  pour  accélérer  la  matu.-- 
rité  du  fruit  dont  je  traite.  Il  me  refiie.- 
à" dire  comment  on  y  prolonge. fa  durée.. 
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stjufqu'àNoël.  Rienn'eft  plus  fimple:  Giî 


Du  en  sème  au  commencement  de  juillet 
CoNcoMBR.  fur  une  couche  faite  de  fumier  fec  6>cde 
litière  fraîche  mêlés  enfemble  ,  qu'on 
charge  de  dix  pouces  de  terre  fans  au- 
cune autre  précaution  ,  parce  que  la 
faifon  n'en  demande  pas.  Au.  mois  de 
novembre  fuivant ,  comme  les  nuits, 
deviennent  fraîches ,  &  que  les  gelées 
blanches  commencent ,  on  couvre  le 
plant  avec  des  cloches  ou  des  châflis  , 
6c  au  befoin  on  jette  des  paillaffons 
par  deflus  :  le  pied  commence  à  pro- 
duire à  la  fin  du  même  mois,  &  fe  trou- 
vant bien  foigné ,  il  continue  de  donner 
du  fruit  jufqu'aux  grandes  gelées.  Je 
crois ,  quoique  l'auteur  Anglois  n'en 
parle  pas ,  que  la  couche  peut  avoir  be- 
foin de  quelque  réchaud  aux  environs 
de  la  TouiTaints  ,  pour  entretenir  l'ac- 
tion de  cette  plante  qui  craint  extrê- 
mement le  froid  ;  c'eft  ce  qu'on  pourra 
éprouver ,  ii  on  veut  en  tenter  l'effet. 
Je  paffe  à  la  culture  des  deux  autres 
efpèces  de  concombres  dont  il  me 
refte  à  parler. 

Le  concombre  ordinaire  ,  qu'on 
nomme  le  tardifs  ne  diffère  des  deux 
hâtifs  que  par  fa  groffeur ,  qui  eft  telle 
qu'on  en  voit  communément  d'un  pied 
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de  long ,  fur  trois  pouces  de  grolTeur  "  -^ 

diamétrale  ;  fa  chair  eft  la  même  ,  mais  Du 
il  fruité  plus  tard.  On  peut  les  élever  Concombr. 
fur  couche  pour  en  jouir  plus  tôt  ;  &:. 
quand  ils  font  bons  à  replanter  fur  la 
fin  d'avril  &  au  commencement  de 
mai ,  on  les  met  en  pleine  terre  après 
avoir  préparé  la  place  :  on  fait  pour 
l'ordinaire  des  couches  fourdes  ,  fur 
lefquelles  on  les  plante  en  échiquier, 
comme  les  autres,  à  deux  pieds  de  dif- 
tance  ;  d'autres  fe  contentent  de  faire 
des  trous  d'un  pied  en  quarré  ,  qu'ils 
remplirent  de  fumier  confommé  ,  avec 
deux  jointées  de  terreau  par  deffus:  ils 
viennent  prefque  également  bien  d'une 
façon  comme  de  l'autre.  On  les  tient 
couverts  pendant  quelques  jours ,  jus- 
qu'à ce  qu'ils  foient  bien  repris  ;  on 
les  abandonne  enfuite  en  plein  air.. 
Ceux  qui  n'ont  pas  pris  l'avance  de  les 
élever  fur  couche,  les  sèment  en  place 
à  la  mi-avril ,  dans  des  trous  difpofés 
comme  je  viens  de  le  dire ,  &c  ils  vien- 
nent de  mêm.e  ,  mais  plus  tard.  Quand 
on  a  des  cloches  pour  les  couvrir  juf- 
qu'à  la  fin  de  mai,  c'efl:  une  sûreté 
contre  les  gelées  de  ce  mois,  qui  les 
font  fouvent  périr  ;  au  défaut  de  ce  fe- 
covirSp  il  faut  fe  fervir,  quand  il  y  a 
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à  ■  —  péril ,  de  pots  de  terre  qu'on  renverfe^ 
Du  deffus,  ou  de  petits  mannequins  ,  fur 
CoNCQMBR.  lefquels  on  met  une  poignée  de  litière; 
mais,  palTé  ce  mois,  ils  ne  demandent 
plus  que  d'être  mouillés  abondamment, 
&  fouvent  taillés,  comme  je  l'ai  ex« 
pliqué  pour  les  hâtifs  ,  &  dans  cette 
fîtuation  ils  rapportent  beaucoup  plus 
plus  que  fur  couche. 

Il  y  en  a  de  deux  couleurs,  le  jaun^ 
&c  le  blanc  ,  qui  ne  diffèrent  pas  d'ail- 
leurs en  qualités  ;  on  prétend  même 
que  le  jaune  n'eft  autre  que  le  blanc 
dégénéré  :  je  ne  parle  pas  d'une  troi- 
fième  efpèce  qui  eft  verte  ,  dont  on  ne 
fait  point  d'eftime,  quoique  ce  foit  le 
même  goût. 

Il  faut  avoir  foin  particulièremenb 
de  couper  les  fruits  à  mefure  qu'ils  font 
bons;  car  non-feulement  ils  durciffent- 
fur  pied,  mais  ils  empêchent  les  ieunes> 
de  profiter  :  étant  coupés  &-  fermés  au. 
frais,  ils  fe  confervent  encore  mieux  .-. 
62:  fe  foutiennent  affez  long-temps. 

Lorfqu'on  en  apperçoit  quelqu'un 
de  contrefait ,  il  faut  l'ôter  ;  un  autre 
mieux  fait  profite  de  la  nourriture. 

Quand  on  veut  en  élever  pour  faire, 
des  cornichons  ,  qui  fe  mangent  tout 
L'hiver  en  ialade;,  on  ne  doit  les  femer. 
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qu'à  la  fin  de  mai  en  pleine  terre  ;  ils 

font  bons  à  couper  au  mois  de  feptem-  Du 

bre  ,  fe  trouvant  à  la  groffeur  du  petit  Concombr. 

doigt. 

Cette  plante  eft  fujette  à  une  malar- 
die  qu'on  appelle  le  meunier  ou  hhlanoy 
parce  que  Tes  feuilles  fe  farinent,  &  en 
périfTant  font  avorter  le  fruit  ;  ce  font 
les  fraîcheurs  qui  l'occafionnent  ;  le 
feul  remède  eil  de  couper  toutes  les 
feuilles  infeftëes  ;  &:  le  préfervatif  au 
mal ,  qui  vaut  mieux  que  le  remède , 
efl:  de  couvrir  les  planches  de  paillaf- 
{^ws,  ou  de  grande  litière  ,  dans  les 
temps  froids,  &c  fur-tout  pendant  les 
nuits. 

Le  concombre  noir  fe  cultive  comme 
le  précédent ,  mais  il  ne  fe  sème  pas 
en  place  :  ir  faut  l'élever  fur  couche  ,, 
6c  on  le  replante  enfuite  dans  une  terre, 
bien  fumée  ;  fon  fruit  efl  d'une  qualité 
toute  différente  des  autres  ;  fa  chair 
n'efl  ni  fi  aqueufe ,  ni  fi  fondante  ,  &C 
fon  goût  approche  de  celui  de  la  châ-- 
taigne  :  je  le  trouve  en  mon  particulier- 
fade,  pâteux,  très- inférieur  aux  autres;, 
cependant  il  a  fes  amateurs.  Il  produit 
beaucoup  ,  &:  fe  garde  fort  avant  dans 
l'hiver,  étant  fermé  féchement  àTalr;, 
ce  font  ces  deux  qualités  qui  lui  font 
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=;le  plus  de  partifans  :  on  retire  la  graine 
Du         à  mefure  qu'on  confomme  le  fruit  ;  elle 
CoNCOMBR»  {q  garde  long- temps. 

A  l'égard  des  trois  premières  efpè- 
ces,  on  en  marque  une  certaine  quan- 
tité proportionnée  à  fon  befoin ,  qu'on 
laifTe  fur  pied,  jufqu'à  ee  qu'ils  com- 
mencent à  tomber  en  pourriture  ;  on 
détache  alors  la  graine,  qu'on  lave  en 
plufieurs  eaux,  pour  en  ôter  le  limon  , 
&:  on  la  met  fécher  pendant  quelques 
Jours  avant  de  l'enfermer  :  elle  fe  con- 
ferve  bonne  fept  à  huit  ans. 

Avant  de  finir  cet  article,  je  donne- 
rai la  manière  de  faire  les  cornichons, 
pour  l'utilité  de  ceux  qui  les  aiment , 
&  qui  font  sûrs  de  leur  digcflion. 

ChoififTez  les  plus  petits  &  les  plus 
blancs  ;  éclatez  ou  coupez  la  queue ,  &c 
mettez-les  dans  un  linge  blanc,  en  les 
frottant  les  uns  contre  les  autres,  pour 
les  dépouiller  de  leur  duvet  :  faites-les- 
blanchir  enfuite  ,  c'eft-à-dire  ,  jetez- 
les  dans  une  eau  bouillante  pendant 
l'efpace  de  quatre  minutes  ,  &  remet- 
tez-les tout  de  fuite  dans  l'eau  fraîche  ; 
retirez-les,  &  faites-les  égoutter  fur  un 
linge  blanc  :  remettez-les  enfuite  dans 
le  vaifleau  où  vous  voulez  qu'ils  de- 
meurent ,  foit  en  cruche  ou  bouteille  ; 


J 
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fangez-les  dedans   le  mieux  qu'il  fe  -^i-l aa 

pourra,  en  entre-mélant  quelques  feuil-  D'^ 
les  de  laurier  franc  &  quelques  poi-  Concombr= 
vres  longs ,  &  verfez  du  vinaigre  blanc 
par  defTus  jufqu'à  la  fuperfîcie ,  après 
l'avoir  fait  un  peu  bouillir  dans  un  poê- 
lon; ajoutez-y  enfuite  une  once  de  fel 
environ  fur  chaque  pinte  de  vinaigre , 
Ôc  couvrez  le  vaifTeau  avec  un  parche- 
min double  lié  autour.  Huit  jours  après 
ils  feront  bons  à  manger ,  &:  fe  confer- 
veront  d'une  année  à  l'autre  ;  vous 
pouvez  encore  ajouter  une  poignée  de 
percepierre ,  d'eftragon  ou  de  cotons 
de  pourpier,  û  c'eft  votre  goût. 


CHAPITRE    XXXL 

Dcfcr'iptlon  de  la  CORIANDRE;  fes 
propriétés  y  fa,  culture  ,  &c* 


Q 


UOIQU'^ON  ne  faiïe  aucun  ufage 


de  cette  plante  dans  les  alimens,  comme      De  la. 
elle  fe  trouve  utile  au  plaifir  des  fens  Coriandre. 
&:  au  foulagement  du  corps  en  beau- 
coup de  maladies  ,  je  crois  qu'elle  peut 
mériter  une  place  dans  un  potager  ré- 
gulièrement fourni. 

Sa  racine  eft  menue,  blanche  &  gar- 
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■=  nie  de  quelques  fibres;  fa  tige  eûûm- 
De  la  pie  ,  cylindrique,  lifTe  ,  moëlleufe  ,  &2 
CoRiAi,DRr.  s'élève  à  dix-huit  ou  vingt  pouces  ;  Tes 
feuilles  inférieures  font  arrondies  &£ 
dentelées ,  les  fupérieures  font  plus 
profondément  découpées  ,  &c  divifées 
en  lanières  très-étroites;  fes  fleurs  font 
au  fommet  des  rameaux  difpofées  en 
parafol ,  formées  en  rofes  ,  compofées 
de  cinq  pétales  inégaux  ,  échancrés  , 
de  couleur  blanche  purpurine,  &  d'un 
calice  qui  fe  change  en  deux  graines 
qui,  étant  jointes  enfemhle ,  font  une 
fphère  entière ,  verte  d'abord  ,  enfuite 
d'un  jaune  pâle.  L'odeur  de.  toute  la 
plante,  mais  particulièrement  des  grai- 
nes fraîches ,  efl  forte  &  puante  ;  ce- 
pendant elle  s'adoucit  en  féchant ,  & 
les  graines  acquièrent  une  faveur  fuave 
^  ôc  agréable  ;  ces  graines  font  grifes  , 

rondes,  de  la  grofleur  d'un  petit  pois. 
Elles  s'emploient  aux  mêmes  ufages 
que  l'anis ,  avec  lequel  on  les  mêle ,  ou 
qu'on  lui  fubftitue  à  fon  défaut  ;  elle 
cfl  flomachique ,  carminative  &  anti- 
renteufe.  Ce  que  j'ai  dit  des  vertus  de 
l'anis  ,  doit  s'entendre  également  de 
cette  femence  où  je  n'en  ferai  pas  de 
répétition  ;  j'ajouterai  feulement  que 
fa  feuille  verte ,  cuite  avec  une  mia  de 
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pain  ,  efl  bonne  pour  difTiper  les  tu-  =» 

nieurs  enflammées.  On  le  lert  encore  De  la 
de  la  grame  pour  en  faire  de  petites  ^^^^^'^^^• 
dragées  qui  provoquent  les  vents  en 
même  temps  qu  elles  flattent  le  goût; 
elle  fert  aufli  de  bafe  à  une  liqueur 
nommée  ,  par  cette  raifon  ,  eau  de  co^ 
riandrcy  fort  agréable  à  boire  ,  &  aflTez 
falutaire  ;  les  brafleurs  en  mettent  aufli 
quelquefois  dans  la  compofition  de  la 
bière  ,  &  elle  lui  donne  bon  goût. 

■Cette  plante  croit  facilement  en 
toute /orte  de  fonds  préparés,  &  les 
campagnes  en  font  couvertes  aux  en- 
virons de  Paris ,  du  côté  d'Aubervil- 
liers.  0\\  sème  la  graine  au  ntois  de 
mars ,  6c  on  farcie  le  plant  fix  femaines 
après,  fi  les  mauvaifes  herbes  prennent 
le  deflus  ;  mais  pour  l'ordinaire  on 
peut  s'en  difpenfer  ;  il  n'y  a  aucune 
autre  façon  à  lui  faire,  il  efl:  à  fouhaiter 
feulement  qu'il  n'arrive  point  d'orage 
au  temps  de  la  fleur ,  car  les  éclairs  la 
ruinent.  La  graine  fe  trouve  bonne  à 
recueillir  à  la  fin  d'août  :  on  arrache  ou 
on  coupe  toute  la  plante;  6c,  comme 
cette  graine  fe  détache  au  moindre 
ébranlement ,  pour  ne  pas  en  per- 
dre autant  qu'on  en  retireroit ,  il  faut 
faire  porter  fur  le  champ  quatre  draps 
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2===  qu'on  coud  enfemble  ,  fur  lefquels  on 
De  la       la  repole  aufïitôt  coupée ,  &  on  la  bat 

Coriandre.  ^^^^  ^q  fuite.Une  féconde  précaution  à 
prendre,  également  utile,  c'eft  de  faire 
cette  moifTon  le  matin  à  la  rofée.  La 
graine  fe  conferve  bonne  à  femer  pen- 
dant deux  ans. 


CHAPITRE     XXXII. 

Defcription  de  la  CoRNE-DE-CeRF ; 
fes  propriétés ,  fa  culture  ^  &c. 

======  \^  ETTE   plante  eft  annuelle  ;  fa  ra- 

De  la       cine  efl  ligneufe,  unique,  garnie  de 

CoRNE-DE-  quelques  fibres  ;  (qs  feuilles  fortent  du 

Cerf.       ^      ^y  q         ^  i  i    i    •. 

cœur  a  lieur  de  terre ,  longues  de  huit 

à  dix  pouces,  &  étroites,  découpées 
profondément  &  inégalement  en  ap- 
prochant de  leur  extrémité ,  un  peu  ve- 
lues ,  d'un  vert  affez  foncé  ;  autour  du 
cœur  il  fort  auffi  des  efpèces  d'épis  , 
portés  fur  une  queue  longue  &  menue, 
îemblables  à  ceux  du  plantain  ,  qui 
fleuriffent  imperceptiblement  :  chaque 
fleur  eft  portée  fur  un  petit  calice  fur- 
monté  de  quelques  étamines  fans  pé- 
tales vifiblesrà  ces  étamines  fuccèdela 
^        graine,  qui  eft  extrêmement  menue. 
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plus  ovale  que  ronde  ,  &  de  couleur  ==^== 
marron.  De  la 

Sa  feuille  efl  employée  dans  les  four-  Corne-de- 
nitures  de  falade  ,  &  n'a  pas  d'autre       •  "  ^' 
ufage  ni  propriété  connue  pour  la  vie; 
il    e{\.  même    affez    rare   aujourd'hui 
qu'on  s''tn  ferve. 

Elle  efl  utile  en  médecine,  étant  af- 
tringente  par  le  ventre  ,  &:  apéritive 
par  les  urines  ,  vulnéraire  ,  &:  propre 
pour  arrêter  les  cours  de  ventre  &  les 
hémorragies  ;  elle  efl  bonne  aufîi  pour 
la  colique  néphrétique,  pour  la  réten- 
tion d'urine  ,  pour  atténuer  la  pierre, 
pour  déterger  6c  confolider  les  plaies. 

On  la  sème  aumois  demars,lemoins 
dru  qu'on  peut  ;  malgré  cela ,  il  s'en 
trouve  toujours  trop  :  deux  mois  après 
on  peut  commencer  d'en  faire  ufage  , 
6c  à  mefure  qu'on  coupe  fa  feuille ,  il 
en  repoufTe  de  nouvelles  :  il  faut  la  far- 
der &  l'arrofer  dans  fa  jeunefTe,  &  la 
placer  dans  une  terre  meuble  ;  elle  ne 
demande  pas  d'autres  foins  :  fa  graine 
mûrit  au  mois  d'août ,  5c  fe  confervô 
bonne  deux  ou  trois  ans. 


r^ 
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CHAPITRE   XXXIII. 

Dcfcription  de  la  CoU RG  E ;  fcs  dif^ 
flrenus  efph&s  y  fa  culture  ^  &c. 

—  I  j  A  courge  eft  une  plante  annuelle 
De         dont  il  y  a  trois  efpèces,  la  courge 
i-A  Courge,  longue  ,  la  groffe,  &  la  calebaffe. 

La  première  fait  fa  racine  tendre  &C 
blanche  ,  partagée  en  plusieurs  fibres 
Hienues  ;  fes  tiges  font  farmenteufes , 
groffes  comme  le  doigt ,  longues  de 
deux  ou  trois  toifes ,  &  rampantes  lorf- 
qu'on  ne  les  fecoure  pas  pour  les  faire 
monter  ;  fes  feuilles  font  rondes  & 
grandes  ,  cotonneufes  &  crénelées  fur 
les  bords ,  portées  fur  des  queues  cy- 
lindriques, oblongues  &  concaves  \  fes 
fleurs  fortent  des  aiifelles  des  feuilles, 
formées  en  cloche ,  de  couleur  blan- 
che ,  évafées  &  tellement  découpées  , 
qu'elles  paroifTent  compofées  de  cinq 
pétales  diftinds ,  velues  en  dedans,  & 
garnies  à  l'extérieur  d'un  duvet  court; 
les  unes  font  ftériles ,  n'étant  portées 
fur  aucun  embryon;  les  autres  font  fer- 
tiles ,  &  appuyées  fur  des  embryons 
<jui  fe  changent  en  des  fruits  cylmdri- 

ques, 
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ques,  qui  portent  jurqu'à  quatre  pieds 


&:  plus  de  longueur-,  la  groiïeur^du  côté         De 

de  la  queue,  approche  de  celle  de  la^^  Courgi. 

jambe,  mais  elle  augmente  beaucoup 

en  tirant  vers  rextrémité  :  Ton  écorce 

i     eft  mince  &  d'un  vert  blanchâtre ,  lorf- 

-      qu'elle  eft  jeune;  en  féchant-^  elle  prend 

Kne  couleur  jaune  ,  &  durcit  comme 

jL     du  bois.  Sa  chair  eft  blanche  ,  fade ,  un 

peu  fongueufe ,  divifée  ordinairement 

en  fîx  quartiers  remplis  de  loges ,  qui 

|^«  contiennent  des  graines  longues  &:  ap- 

R    platies ,  larges  à  une  extrémité  &  ré- 

i     trécies  du  côté  du  germe  ,  renfermant 

fous  une  peau  dure  ,  une  amande  douce 

&  agréable  au  goût ,  de  couleur  blan- 

Sa  chair  eft  rafraîchiffante  ,  mais 
affez  infipide  ;  cependant  dans  plufieurs 
provinces  on  la  mange  avec  plaifir, 
cuite  avec  le  bouillon  de  la  foupe  ;  elle 
n'y  fond  point  comme  le  potiron  ,  6>C 
néanmoins  elle  eft  fort  tendre  :  on  ea 
fait  aufli  une  confiture  qui  eft  fort  efti- 
mée  :  ce  font  fes  deux  principales  pro- 
priétés. 

L'ufage  en  eft  bon  pour  les  tempé- 

ramens  chauds  ,  mais  pernicieux  pour 

les  tempéramens  contraires  :  on  s'en 

fert  auffipour  appaifer  la  foif,  en  buvant 

Tome  /,  T 
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■  —  l'eau  clans  laquelle  on  la  fait  infufer. 
De  Sa  graine  fait  fon  mérite  efTentiel  ; 

LA  Courge.  q\\q  q{{  ^^  nombre  des  quatre  femences 
froides  majeures  qu'on  emploie  dans 
les  ëmuHions,  pour  toutes  les  maladies 
qui  proviennent  de  l'acrimonie  du 
fang  ;  elle  entre  aufli  dans  la  compofl- 
tion  de  l'orgeat ,  dont  j'ai  donné  la  re- 
cette dans  l'article  de  la  Citrouille.  Sa 
feuille  verte  ,  appliquée  fur  les  mamel- 
les des  nouvelles  accouchées,  leur  fait 
perdre  le  lait ,  félon  un  grand  auteur. 
L'eau  difl:illée  du  fruit  avant  fa  matu- 
rité ,  efl  propre  aux  inflammations  ex- 
ternes des  yeux,  des  oreilles  &c  de  la 
goutte  ;  &  prife  intérieurement ,  elle 
appaife  les  grandes  chaleurs  du  corps  : 
fon  fuc  par  exprefiion ,  fait  le  même 
effet.  La  chair  pilée,  crue  &  appliquée 
fur  les  brûlures,  les  guérit,  &:  appaife 
l'inflammation. 

Sa  culture  efl:  la  même  que  celle  des 
citrouilles  &:  potirons  ,  avec  cette  dif- 
férence ,  qu'il  faut  la  tranfplanter  au 
pied  des  murs  du  midi ,  ou  au  pied  de 
quelques  perches  fortes  &  élevées , 
auxquelles  elle  puiflTe  s'accrocher  par 
le  moyen  de  fes  mains  ;  car  ce  truit 
veut  avoir  l'air  tout  autour  de  lui  :  il 
^n  vient  plus  long  &c  plus  uni  ^  6c  n'eft 


l 
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pas  fujetà  Te  gâter,  ni  à  être  percé  des  ■    ■  ^-    ■    3= 
infedles ,  comme  lorfqu'il  eft  couché         De 
fur  terre.  ^-^  Courge; 

Cette  efpèce  diffère  de  toutes  les  ef- 
pèces  de  citrouilles  ,  en  ce  qu'elle  n'eft 
bonne  à  manger  que  dans  fa  jeunede  , 
&:  que  les  autres  demandent  d'être  bien 
aoûtées  ,  &:  même  gardées  quelque 
temps. 

La  féconde  efpèce  diffère  de  la  pre- 
mière par  Ton  fruit,  qui  a  la  figure  d'un 
flacon  rond  &:  ventru ,  &  qui  grofîit 
confidérablement  ;  on  s'en  fert  aux 
mêmes  ufages. 

La  troifième  efpèce  ,  qu'on  appelle 
cakbajje  ou  flacon ,  diffère  des  deux 
autres  par  la  figure  de  fon  fruit ,  qui 
eft  fait  en  bouteille,  ayant  le  col  étroit 
&  la  panfe  groffe  ;  fa  femence  efl:  auffi 
plus  brune.  On  emploie  particulière- 
ment cette  efpèce  ,  pour  en  faire  des 
flacons  propres  à  tenir  du  vin  ou  de 
l'eau  5  ou  telle  autre  chofe  qu'on  juge 
à  propos  ;  les  jardiniers  s'en  fervent, 
en  différens  endroits  ,  pour  y  mettre 
leurs  graines.  On  laiffe  bien  fécher  le 
fruit,  &:  on  le  vide  enfuite  ,  en  le  ra- 
tiffant  le  mieux  qu'on  peut.  Un  outil 
difpofé  en  petit  comme  une  ratiffoire 
i  tirer,  y  feroit  fort  propre. 

Tij 
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—      J'en  connois  une  quatrième  efpèce  ^ 
De  dont  la  peau  eft  d'un  gros  vert  noir, 

LA  Courge,  j-ay^  j'un  blanc  jaunâtre;  mais  on  la 
place  plutôt  au  nombre  des  coloquin- 
tes qu'au  nombre  des  courges ,  &c  il 
n'eft  pas  venu  à  ma  connoiffance  qu'on 
en  fa  (Te  aucun  ufage. 


CHAPITRE     XXXIV. 

D^fcriptlon  du  C R  A  N  ;  fes  propriétés  ^ 
fa  culture^  &c» 

%^      •     'r^  V^  ETTE  plante,  qu'on  appelle  d'un 
Dy  Cran,    autre  nom  le  grand  raifort  ou  k  raifort 
fauvage,  eft  vivace. 

Sa  racine  eft  longue  &  groïïe  ,  ram- 
pante, blanche,  d'un  goût  piquant  &: 
brûlant  ;  (es  feuilles  font  longues  de 
quinze  à  dix-huit  pouces  ,  larges  à  pro- 
portion ,  pointues ,  d'un  beau  vert  luf- 
tré  ,  un  peu  cloquetées  ,  rudes  &:  den- 
telées fur  les  bords  ;  quelquefois  elle 
porte  une  tige  ,  6c  fouvent  elle  n'en 
porte  point:  cette  tige  s'élève  à  un  pied 
Ôc  demi  ou  deux  pieds;  elle  eft  droite, 
ferme ,  cannelée  ,  creufe  ,  &  porte  de 
petites  fleurs  blanches  à  quatre  pétales, 
ciirpofées  en  croix,  auxquelles  iuccè* 
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dent  de  petits  fruits  prefque  ronds,  qui  — — ^ 

renferment  la  femence.  ^^  Cran. 

Sa  racine  ,  qui  eft  la  feule  partie 
dont  on  fafle  ufage,  réveille  Tappë- 
tit ,  &  on  la  mange  avec  la  viande  en 
place  de  moutarde  :  étant  râpée  fraî- 
chement ,  fon  goût  eft  prefque  le  mê- 
me; &c  c'eft  pour  cela  qu'on  l'appelle 
la  moutarde  des  Allemands  :  on  la 
mange  également  avec  le  beurre  frais  , 
dont  on  fait  des  tartines  ;  c'eft  le  dé- 
jeiiiier  ordinaire  des  Flamands.  On 
comprend  de-là  qu'il  ne  faut  en  arra- 
cher qu'à  mefure  qu'on  en  a  befoin,  &t 
c'eft  une  reiTource  utile  dans  les  cam- 
pagnes éloignées  ,  où  on  n'a  pas  tou- 
jours de  la  moutarde  fous  {sl  main  ;  je 
dis  utile  pour  ceux  à  qui  les  viandes 
naturelles  ne  piquent  pas  afTez  le  goût. 

Ses  vertus  pour  la  médecine  font 
d'être  flomacale .  pectorale  &:  anti- 
fcorbutique  :  on  la  coupe  par  rouelles, 
ôc  on  la  fait  infufer  pendant  douze 
heures  dans  une  déco6lion  d'orge  ,  ou 
bien  on  la  fait  bouillir  pour  en  faire 
une  tifane  ;  la  dofe  e/l  d'une  once  fur 
une  pinte  d'eau  :  les  fcorbutiques  s'en 
trouvent  fort  foulages ,  &:  c'eft  un  des 
plus  grands  remèdes  contre  ce  mal.  On 
fait  boire  auifi  aux  phthifiques  le  lait 

Tiij 
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.     >  —-  où  cette  racine  a  bouilli ,  &  aux  hydro- 

Du  Cran,    piques  le  vin  blanc  où  elle  a  intùle;  les 

afthmatiques  en  reçoivent  aufTi  du  lou- 

lagement,  6c  elle  a  de  plus  la  vertu  de 

poulTer  les  urines. 

Cette  plante  croît  naturellement  au 
bord  des  ruiffeaux  ,  des  rivières ,  des 
étangs  ,  &:  dans  les  prairies  humides. 
On  la  cultive  auffi  dans  les  jardins  ,  &: 
£ts  vertus  lui  font  bien  mériter  d'y 
avoir  place.  Quelques-uns  prétendent 
qu'il  y  en  a  deux  efpèces ,  Tune  plus 
grande  que  l'autre  ;  mais,  après  y  avoir 
donné  afTez  d'attention ,  je  n'attribue 
la  prétendue  différence  qu'à  la  qualité 
de  terre  plus  ou  moins  graffe ,  qui  rend 
la  plante  plus  ou  moins  forte. 

Elle  fe  multiplie  de  trois  manières  : 
ou  de  graines  qu'on  sème  au  printemps, 
ou  de  les  rejetons  qu'on  fépare  de  vieux 
pieds  ,  ou  de  fon  pied  même  qu'on 
coupe  par  rouelles ,  à  l'épaifTeur  de 
trois  lignes ,  &  qu'on  remet  dans  terre  ; 
mais  cela  fe  doit  faire  en  même  temps 
qu'on  arrache  le  pied  ,  &  dans  une 
faifon  où  la  sève  foit  en  aélion  :  cha- 
que rouelle  fait  une  racine  qui  forme 
un  pied  tout  comme  les  rejetons.  La 
plupart  des  racines  coupées  de  même, 
produifent  le  même  effet ,  c'eft  une 
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expérience  qu'il  efl:  facile  de  faire  ,  &  ^ — ; — - 

qui  prouve  qu'une  môme  plante  con-  Du  Cran. 
tient  beaucoup  de  germes  dans  fa  fubf- 
tance ,  aulTi-bien  que  dans  fa  femence. 

Il  faut  la  renouveler  tous  les  ans  , 
pour  en  avoir  toujours  qui  fe  fuccède 
dans  le  degré  de  bonté  qu'elle  doit 
avoir  ;  car  fa  racine  devient  dure  &C 
cordée  dès  la  troifième  année;  enforte 
qu'elle  n'eft  parfaitement  bonne  que 
pendant  le  courant  de  la  féconde  , 
(  j'entends  pour  l'ufage  de  la  vie  ,  ) 
ayant  befoin  de  la  première  pour  fe 
former. 

Sa  culture  n'a  rien  de  particulier;  il 
faut  obferver  feulement  de  la  placer 
dans  la  terre  la  plus  fraîche  qu'on  ait  , 
&  dans  une  fituation  un  peu  ombragée. 


rA5 
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CHAPITRE     XXXV, 

JP&fcriptlon  du  CRESSON  ;  fes  diffe-^ 
rentes  efpeces  ^  fes  prcpriétés ^  fa  cul-* 


■=  JL  E  creffon  eft  une  plante  annuelle 

Du  qui  fert  dans  les  fournitures  des  fala- 

Cresson.    Jes  ^  elle  ^'a  pas  d'autre  ufage  pour  la 

vie ,  mais  elle  a  de  grandes  vertus  pour 

la  fanté. 

Il  y  en  a  trois  efpèces  fort  diftinéles 
par  leur  feuillage ,  mais  d'un  goût  à 
peu  près  femblable  ;  le  commun  ^  le 
ffifé,  &  le  doré. 

Le  creffon  commun ,  plus  connu 
fous  le  nom  de  creffon  Alenois  ,  a  la 
feuille  affez  petite  ,  découpée  profon- 
dément comme  le  periil ,  d'un  vert 
tendre  &c  d'un  goût  agréable  ;  lorfqu'iî 
monte  en  graine,  îl  pouile  une  tige 
rameufe  de  dix-huit  pouces  ou  deux 
pieds  de  hauteur  ,  dont  tous  les  ra- 
meaux font  garnis  de  petitesfleurs  blan- 
ches ,  difpofées  en  croix ,  qui  fleurif- 
fent  les  unes  après  les  autres,  auxquel- 
les fuccède  une  petite  capfule  ronde  & 
applatie,  qui  rçnfçrme  la  grainç  d*Qi* 
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elle  fe  retire  fort  airément;  cette  graine  -= 

cil:  de    couleur  jaune-orangé    foncé ,  Du 

plate  ,  longuette ,  menue ,  &  d'un  goût     Cresson. 
brûlant. 

Le  creiïbn  frifé  diffère  par  fa  feuille 
qui  ell:  frifée  &  bouclée  comme  le 
chou  brun ,  affez  grande,  &  d'un  vert 
foncé  ;  il  efl  relfemblant  au  précédent 
pour  tout  Ig  refte. 

Le  creiTon  doré  a  la  feuille  oblon- 
gue ,  de  la  largeur  du  doigt ,  plus  ou 
moins ,  découpée  inégalement  fur  les 
bords ,  &.  d'un  jaune  doré  ,  d'où  il  tire 
fon  nom  :  fa  tige  eft  rameufe  ,  &c  fa 
fleur  blanche  comme  dans  Les  autres  ; 
mais  fa  graine  efl  de  moitié  plus  petite, 
è>i  d'une  couleur  plus  claire. 

On  fefert,  en  médecine,  de  la  feuille 
&:  de  la  femence  de  ces  trois  efpèces: 
l'une  ôc  l'autre  efl:  chaude  &  deiîîcca- 
tive  ,  atténuante,  apéritive  &  abfter- 
five  ;  l'ufage  principal  en  eft  dans  l'en- 
flure de  la  rate,  le  icorbut,  &  le  tartre 
mucilagineux  des  poumons  ;  fa  fe- 
mence fait  fortir  la  rougeole  :  on  la 
broie  avec  du  fain-doux  ,  pour  frotter 
£^  guérir  la  tête ,  &  autres  parties  ga- 
leufes.  La  plante  en  totalité  eft  un  fpé- 
cifique  contre  les  vers,  &C  principalc- 
rnent  contre  ceux  du  péricarde, 
'         Tv 
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======      Ces  trois  efpèces  de  creïïbn  ne  fe 

Du  multiplient  que  de  graine  qui  fe  sème 
CutssQN.  toute  l'année,  fbit  fur  couche  ,  foit  iur 
terre  ;  elle  fe  mcle  fur  la  couche  avec 
toutes  les  petites  femences,  &  lève  au 
bout  de  trois  jours  :  huit  jours  après 
on  commence  à  couper  fa  feuille  ,  & 
elle  fait  d'autant  plus  de  plaifir,  qu'elle 
eft  plus  petite  :  il  faut  par  conféquent 
en  femer  un  peu  tous  les  quinze  jours. 
Ellene  demande  aucun  foin  particulier: 
quatre  pouces  de  terreau  fuffifent  à 
cette  plante. 

Pafîé  les  mois  de  rigueur  >  il  n'a  plus 
befoin  de  la  couche,  &  on  le  sème  en 
pleine  terre  par  rayons  ;  mais  pendant 
les  chaleurs  il  faut  le  femer  à  l'ombre  , 
&  le  mouiller  fouvent  ;  il  demande 
une  terre  meuble  &  un  peu  terreautée. 
On  laiffe  monter  celui  qu'on  veut 
garder  pour  graine ,  qui  fe  trouve  mûre 
en  juin,  s'il  a  été  femé  en  mars  ;  &:  on 
arrache  les  pieds  dès  que  les  premières 
capfules  commencent  à  s'ouvrir  :  on  la 
laiffe  fécher  encore  quelques  jours  ;  on 
la  bat,  6c  on  Tenferme  tout  de  fuite. 
Elle  fe  conferve  bonne  deux  ans. 

Il  Y  a  une  quatrième  efpèce  de  cref- 
fon  qui  croit  naturellement  dans  les 
fontaines ,  par-tout  où  il  y  a  des  eaux 
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vives;  j'en  dirai  les  propriétés  ,  quoi-  —, 

qu'il  ne  (bit  pas  du  nombre  des  plantes         Du 
cultivées  :  la  reiTemblance  qu'il  a  avec    Cresson, 
les  autres  efpèces  m'y  autorife  ,  d'au- 
tant plus  que  dans  les  grands  parcs ,  il 
eft  aitez  ordinaire  d'en  voir  autour  des 
canaux  &  des  Iburces  qui  s'y  trouvent. 
Cette  plante   forme  plufieur^  tiges 
baffes  &  rampantes,  qui  fe  nourriffent 
dans  l'eau  &  qui  nagent  fur  la  fuper- 
fîcie.  Ses  racines  font  blanches ,  nom- 
breufes,  &  fort  déliées;  fes  tiges  ten- 
dent à  un  pied  environ  ;  elles  font  cour- 
bées ,  afîez  groffes ,  creufes ,  rameufes , 
d'un  vert  tirant  quelquefois  un  peu  fur 
le  rouge;  fes  feuilles  font  prefque  ron- 
des ,  rangées  pluiieurs  fur  une  côte  qui 
ed  terminée  par  une  impaire,  toujours 
vertes ,  odorantes ,  d'un  goût  un  peu 
piquant  &:  agréable  ;  (es  fleurs  naiffent 
aux   extrémités  des  tiges  &:   des  ra- 
meaux ,  petites ,  blanches  ,  difpofées 
en  croix.  A  la  fleur  fuccède  une  filique 
qui  fe  divife  en  deux  loges  remplies  de 
femences    prefque   rondes ,   menues , 
Tougeâtres ,  &  acres  au  goût. 

Cette  efpèce ,  qu'on  nomme  le  cnf- 
fon  de  fontaine  ,  a  non-feulement  tou- 
tes les  vertus  des  autres,  mais  elle  les 
a  dans  un  degré  fupérieur ,  &  parfai- 
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— '■ =i=  tement  éprouvées;  elle  eil:  apéritîve-;. 

^  ^^         diurétique,   anti-fcorbutique  ,  floma- 
*    cale&chyftérique.  Oh  met  une  poignée 
de  fes  feuilles  avec  les  tiges  dans  lés 
bouillons  apéritifs  d'écrevifTes  &  d'her- 
bes hépatiques ,  qui  purifient  le  iang  & 
le  rendent  fluide  ;  elle  foulage  aufTi  les- 
hydropiques  &  les  hypocondriaques  , 
&  détournent  les  affedions  foporeu- 
fes.  Sa  feuille  bouillie  dans  le  lait  efl 
excellente  aux  poitrines  fouffrantes  , 
(  j'entends  le  breuvage  :  )  on  Femploie- 
pour  purifier  le  fang ,  prife  en  décoc- 
tion V  elle  eft  en  même   temps  déter- 
jfive  &:  incifive  ;  elle  rétablit  les  règles 
&  l'expeéloration  ;  elle  eft  le  remède 
fpécifique  du  fcorbut  ;  elle  guérit  de  la 
gratelle,  en  fe  frottant  avec  la  feuille  : 
ibn  fuc  flétrit  les  polypes  du  riez  &  les 
fait  tomber ,  pourvu  qu'on  les  en  lave 
fouvent  ;  le  miéme  fuc  tenu  à  la  bou- 
che foulage  la  paralyiie  de  la  langue-, 
réveille  Fefprit  &  les  fens  ,  &  fait  éter- 
ïîuer  ;  mis  dans  l'oreille ,  il  appaife  la 
douleur  des  dents  quand  elle  provient 
d'une  caufe  froide.    La  feuille  appli- 
quée en  cataplafme,  6^  mêlée  avec  du 
levain,  réfout  les  furoncles  &  toute  forte 
d'apoftum.es  ;   elle  foulage  de  même 
les  gouttes  fciatiques,  appliquée  de  la- 
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même  nvanière  fur  la  partie  doulou-  — = 

reufe.  Du 

Avec  tant  de  propriétés  pour  la  Cresson^^ 
fanté,  cette  plante  a  encore  l'avantage 
de  fervir  d'aliment  :  on  la  mange  en 
falacie  avec  plailîr  ;  on  la  fert  fous  la 
volaille  rôtie  ^  6£  elle  n'y  flatte  pas 
moins  le  goût  :  elle  mérite  bien  enfin 
que  ceux  qui  en  ont  chez  eux  ou  dans 
leur  voifinage  ,  veillent  à  faconferva- 
tion  ,  en  la  débarrafTant  des  mauvaises 
herbes  qui  l'étouffent  dans  les  places 
que  lui  a  aflignées  la  nature ,  &  -en  em- 
pêchant les  beftiaux  de  la  fouler  aux, 
pieds  lorsqu'ils  vont  paître. 

On  doit  prendre  garde  qu'il  y  a  au- 
tour des  fontaines  une  autre  efpèce 
d'herbe  qui  reilem.ble  allez  au  erefibn  ^ 
6>c  qui  n'en  efl  rien  m.oins  ;  la  feuille  , 
quoique  conformée  à  peu  près  de  mê- 
me ,  eft  pointue  &  plus  grande.  On 
eftime  particulièrement  le  crelTon  qui 
croît  à  Caiili  en  Normandie  :  l'efpèce 
eft  plus  petite  ,  plus  tendre  ,  &  d'un 
goût  plus  fin  que  celui  des  environs  de 
Paris. 

Ceux  qui  fe  trouvent  dans  des  pays 
fecs  &  arides  ,  éloignés  de  tout  ruif- 
feau  &  fon4:aine  où  cette  plante  fe  pro- 
duit 5  5c  qui  font  dans  le  cas  d'en  avoit 
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- '  ■■  a  un  berolii  aéluel  pour  quelque  mala* 

^^J  die ,  peuvent  en  élever  quelques  pieds 
CaissoN.  c|-ie2  eux ,  &  en  voici  la  manière.  On  fait 
faire  un  ou  plusieurs  baquets  de  deux 
pieds  environ  de  diamètre  ,  fur  cinq  à 
fix  pouces  de  hauteur  ,  qui  font  percés 
dans  le  bas  à  fleur  du  fond  fur  un  des 
côtés  ;  on  les  remplit  à  moitié  de  terre, 
&  on  y  plante  deux  ou  trois  pieds  de 
creffon  qu'on  envoie  arracher  dans  l'en- 
droit le  plus  voilin  :  aufîitôt  planté  on 
rinonde  d'eau,  de  manière  qu^elle  ex- 
cède d'un  bon  pouce  la  fuperficie  de 
la  terre ,  &  on  le  laifTe  en  cet  état  :  il 
reprend  racine  &  pouiTe  comme  dans 
une  fontaine,  fi  l'on  obferve  deux  cho- 
fes  ;  i^.  d'entretenir  toujours  ce  pouce 
d'eau  fur  la  fuperficie  ;  2^.  de  changer 
d^  temps  en  temps  l'eau,  qui  fe  co^rom- 
proit  dans  les  chaîeiws  par  un  trop  long 
lejour  :  on  n'a  qu'à  déboucher  le  trou, 
elle  s'écoule  ;  &,  quand  elle  efl  écou- 
lée ,  on  remet  la  chevifle  ,  on  verfe 
enfuite  de  la  nouvelle  eau.  Aux  appro- 
ches des  gelées ,  on  enferme  ces  ba- 
quets ,  &  on  leur  donne  de  l'air  autant 
que  le  temps  le  permet. 
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CHAPITRE    XXXVI. 

Defcripùon   de    l'Ec  H  A  L  OT  E  ;  fcs 

différentes   efpeces  ,  fes   propriétés  , 
fa  culture,  &c. 


J_i'ECH  ALOTE  eft  une  efpèce  d'oi-  a 

gnon ,  ou  ,  pour  m'exprimer  autrement,  De 
c'eft  un  afTemblage  de  plulieurs  bulbes  l'Echalote, 
unies  enfemble  ,  un  peu  plus  groffes 
qu'une  aveline ,  &  portées  fur  un  pa- 
quet de  racines  fibreufes  ;  ces  bulbes 
font  alongées ,  d'un  rouge  pâle  à  l'ex- 
térieur, &  blanches  en  dedans,  ayant 
le  goût  ôc  l'odeur  approchant  de  celui 
de  l'ail,  mais  moins  forte  &  plus  agréa- 
ble. Ses  feuilles  font  nombreufes,  lon- 
gues,  menues,  cylindriques  &  fiftu- 
leufes,  de  même  faveur  &  odeur  à  peu 
près  que  la  bulbe  :  elle  ne  porte  ni  tige, 
ni  fleurs ,  du  moins  je  n'en  ai  jamais 
vu  ;  &:  je  crois  que  M.  Lémery  s'efl  fort 
trompé  à  cet  égard  dans  la  defcription 
qu'il  en  a  faite. 

Il  y  en  a  deux  efpèces ,  la  commune 
6c  la  grofle ,  qui  fe  reffemblent  dans 
tous  les  points  que  je  viens  d'articuler, 
à  la  groileur  près.  La  bulbe  de  cette 
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■  -dernière  eft  une  fois  plus  greffe  que  îa 

,t:^  première  ,  &  Tes  feuilles  font  prefque 

auili  tortes  que  celles  de  la  ciboule  :  on 
comprend  de-là  qu'elle  eft  d'un  meil- 
leur rapport  que  Tautre  ;  mais  elle  neû 
encore  que  dans  les  mains  de  quelques 
curieux ,  Se  je  ne  faurois  dire  d'où  elle 
nous  efl  venue  :  on  doit  être  emprellé 
de  la  connoitre  5c  de  la  multiplier. 

Cette  plante,  j'entends  la  bulbe ,  eft 
d'un  grand  ufage  dans  toutes  les  cui- 
fines  :  elle  excite  l'appétit ,  &  piqtje 
agréablement  le  goût  ;  on  la  mêle  dans 
la  plupart  des  fauces  ,  tant  en  gras 
qu'en  maigre,  &  elle  s'allie  particuliè- 
rement bien  avec  l'huile  &:  le  vinai- 
gre :  elle  ne  lailTe  point  de  goût  après 
elle  comme  To-gnon  &:  l'ail,  quand  on 
en  a  mangé  ;  &  c'eft  en  quoi  elle  plaît 
mieux  à  beaucoup  de  perfonnes.  On 
ne  fait  point  d'ufage  de  fa  feuille. 

Sa  bulbe  eH  fort  apéritive  ;  on  s'en 
fert  quelquefois  dans  la  médecine  pour 
îes  efquinancies ,  &  Tufage  en  eft 
bon  à  ceux  qui  ont  la  pierre  &  qui 
font  fujets  à  des  rétentions  d'urine  r 
on  prétend  auiîî  qu'étant  pilée  &  ap- 
pliquée fur  les  morfures  des  chiens  en- 
ragés ,  elle  en  empêche  îes  fuites  fâ- 
cheufes.    Elle  efî  bonne  encore  pour 
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préferver  du  mauvais  air  ,  &:  on  s'en  ='=* 

fert  au  défaut  de  l'ail.  ,^    ^^^ 

Cette  plante  fe  multiplie  de  fes  tu- ^  ^^"-^^^^^* 
bercules  qu'on  fépare  comme  ceux  de 
l'ail ,  &  on  les  plante  au  commence- 
ment de  mars  ^  en  bordure  ou  en  plan- 
ches ,  à  quatre  pouces  de  diftance  en 
tout  fens,  avec  l'attention  de  ne  les 
enterrer  qu'à  fleur  de  la  fuperfîcie  d\x 
terrain.  Quatre  jours  après  on  voit 
poufler  le  germe,  &  dès  le  mois  de 
mai  on  commence  d'en  faire  ufage  , 
mais  pour  les  conferver,  il  faut  atten-- 
dre  de  les  arracher  julqu'à  ce  que  la 
fanne  foit  tout-à-fait  sèche ,  &  c'eft 
ordinairement  fur  la  fin  de  juin  ;  elles 
fe  confervent  parfaitement  tout  l'hi- 
ver, pourvu  qu'on  les  ait  laifTées  biea 
fëcher  avant  de  les  enfermer,  &  qu'on 
les  tienne  dans  un  lieu  fec.  Sa  culture 
-ne  demande  aucun  foin  particulier  ; 
beaucoup  de  jardiniers  les  plantent  au* 
tour  des  planches  d'oignons ,  &  elles 
font  fort  bien  dans  cette  difpofition  , 
pourvu  que  le  terrain  leur  convienne  ; 
car  j'obferverai  à  cet  égard  qu'elle  ne 
réufïit  pas  dans  toute  forte  de  terre  ^. 
étant  fujette  fort  fouvent  à  nuiler  &  à 
pourrir  dans  le  pied  ;  6c  je  ne  fais  d'oiY 
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=====  cela  dépend  précifément ,   ni  quelle 

De  forte  de  tonds  lui  eft  plus  favorable  ; 

l'Echalote.  ^^^  jg  y^i  ^^^  pj^^  ^^^j^^  £^1^  réuiTir  &C 

manquer  tour  à  tour  dans  les  terres  lé- 
gères ,  &  avoir  le  même  fort  dans  d*au- 
tres  plus  graifes.  Je  crois  que  fa  rëuf- 
fite  dépend  en  meilleure  partie  des 
temps  qui  furviennent.  Chacun  éprou- 
vera dans  fon  terrain  la  place  qui  peut 
le  mieux  lui  convenir  ;  &  pour  plus  dô 
sûreté,  on  peut  en  mettre  en  différens 
endroits  :  fi  elle  ne  vient  pas  bien  dans 
l'un,  elle  peut  mieux  venir  dans  l'au- 
tre. Au  furplus ,  on  doit  avoir  atten- 
tion ,  quand  on  les  plante,  de  choifir 
les  tubercules  les  plus  déliés  &  les  plus 
alongés;  la  bulbe  en  fera  plus  belle. 
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CHAPITRE     XXXVIÎ. 

Defcriptlon  de  L^EpîNARD;  fes 
différentes  efpeces  ,  fes  propriétés  ,  fa 
culture^  &c» 

V^  ETTE  plante  efl:  annuelle  :  il  y  en  ■  - 

a  deux  efpèces  ;  la  commune  ,  autre-  De 
ment  nommée  Vépinardmâle;  &c  celle  l'Epinard, 
qu'on  appelle  La  grande  efpèce  :  quel- 
ques-uns voudroient  en  compter  une 
troifième  ,  qu'ils  nomment  Vépinardfe^ 
mclle  ;  mais  ils  ont  tort  de  la  regarder 
comme  une  efpèce,  puifque  toutes  Tes 
fleurs  font  ftériies  ,  &:  que  c'efl  une 
dégénération  des  deux  autres  efpèces  , 
parmi  lefquelles  celle-ci  fe  produit 
dans  toutes  les  femences. 

La  racine  de  l'épinard  commun  eft 
menue  ,  blanche  ,  fimple  ,  garnie  de 
peu  de  fibres;  fa  tige  eft  haute  de  deux 
pieds  &  plus ,  creufe  ,  cylindrique  , 
cannelée ,  partagée  en  plufieurs  ra- 
meaux. Ses  feuilles  font  prefque  fem- 
blables  à  celles  de  l'arroche ,  portées 
fur  de  longues  queues  ;  celles  qui  font 
au  bas  des  tiges  font  quelquefois  dé- 
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=  coupées  des  deux  côtés  à  leur  bafe ,  ter- 


De  minées  en  pointe  ;  &  celles  du  haut  d'e 
L  Lfinard.  j^  ^igg  Qj^^  feulement  deux  prolonge- 
mens  &  comme  des  oreilles  à  leur 
bafe.  Cette  plante  ne  porte  aueun^e 
fleur  5  mais  feulement  des  fruits  verts, 
chargés  de  quatre  filamens  blanchâ- 
tres ;  les  embryons  naiffent  des  aiffel- 
les  des  feuilles  aux  extrémités  des  ra- 
meaux, par  pelotons  entaffés  les  uns 
iur  les  autres ,  qui  fe  changent  en  un 
fruit  de  la  groffeur  d\in  grain  de  vefce, 
rond  ,  applati  &  lifTe  y  de  couleur  cen- 
drée en  mûriiïant ,  &:  rempli  d'une 
graine  en  forme  de  poires  ;  d'autres 
l'ont  beaucoup  plus  applati ,  prefque 
triangulaire  &  piquant.  Cette  diffé- 
rence de  graine  des  uns  aux  autres  au- 
torife  encore  quelques  auteurs  à  en 
vouloir  faire  deux  efpèces  différentes  ; 
mais  il  eft  à  remarquer  que  c'eft  la 
feule  différence  qu'il  y  ait  dans  la  plan- 
te, &:  qu'elle  ne  vaut  pas  la  peine 
qu'on  la  divife  en  deux  efpèces  :  d'ail- 
leurs j'ai  éprouvé  qu'en  femxant  de  la 
graine  piquante ,  il  en  vient  quelque- 
fois des  pieds  qui  font  la  graine  ronde  ; 
&  de  même  en  femant  de  la  ronde  ,  il 
en  vient  des  pieds  qui  la  font  piquante  : 
il  me  paroit  donc  que  cela  doit  être 
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confidëré  fîinplement  comme  une  va-  r  -rr. 

riété  &  un  jeu  de  la  nature.  De 

L'épinard  de  la  grande  efpèce  diffère  l'Epinard, 
de  la  première,  en  ce  que  la  plante  efl 
beaucoup  plus  forte  &  plus  élevée ,  & 
les  feuilles  plus  grandes  ,  plus  arron- 
dies &:plus  épaifTes.  Sa  graine  efl  ronde 
comme  l'autre ,  de  même  groffeur  & 
de  même  couleur. 

La  première  efpèce  eft  plus  délicate 
au  goût  des  uns  ;  la  féconde  fournit 
davantage  ,  &c  fuivant  d'autres,  elle  a 
le  goût  plus  décidé  ;  elle  réfifte  mieux 
aufîi  pendant  l'hiver,  &  fond  moins  au 
feu  :  chacun  pourra  fe  contenter. 

On  l'emploie  en  gras  &  en  maigre, 
mais  la  façon  de  la  préparer  eft  tou- 
jours la  même  :  on  épluche  &  on  lave 
bien  d'abord  toutes  les  feuilles;  on  les 
jette  dans  l'eau  bouillante  où  on  les 
fait  amortir,  &  on  les  retire  au  bout 
d'un  demi-quart  d'heure  pour  les  faire 
égoutter.  L'ufage  le  plus  commun  eft 
de  hacher  les  épinards  quand  ils  font 
cuits  ;  mais  les  bons  cuifiniers  ne  le 
font  pas ,  &:  les  apprêtent  tels  qu'ils 
fortent  de  l'eau  ,  ayant  reconnu  qu'ils 

Ï>erdoient  dans  cette  opération  la  meil- 
eure   partie   de  leur  fuc  &:  de  leur 
goûtj  de  manière  qu'il  ne  refte  plus  en 
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■  -.  —  quelque  façon  que  le  marc.  La  méthode 

De         de  quelques  autres  eft  de  les  faire  cuire 

f'EpiNARD.  fans  eau  ,  d'autant  qu'ils  en  rendent 
affez  d'eux-mêmes,  &c  il  eft  vrai  qu'ils 
en  ont  beaucoup  plus  de  goût  ;  mais  il 
ne  faut  pas  d'abord  un  trop  grand  feu 
qui  les  brûleroit.  Dans  quelques  pays 
on  les  mange  crus  en  falade ,  lorfqu'ils 
font  jeunes  &  tendres.  Enfin  les  au- 
teurs conviennent  unanimement  que, 
de  telle  façon  qu'on  en  ufe  ,  c'eft  un 
aliment  falutaire,  quoique  peu  nour- 
rilîant. 

Ce  mets  fert  pour  les  entremets  dans 
les  tables  les  plus  délicates  ,  foit  au 
jus ,  foit  à  la  crème,  &:  c'eft  toujours 
le  plat  le  premier  pris  :  accommodé 
fimplemicnt  au  beurre  ,  &:  relevé  par 
l'oignon  &  les  épices  ,  il  plaît  en  gé- 
néral :  d'autres  y  mettent  de  la  crème , 
avec  une  écorce  de  citron  &  quelques 
■gouttes  de  fleurs  d'orange  :  fous  i'a- 
loyau  &  le  gigot,  il  n'eft  point  d'her- 
bage fi  délicat,  &:  qui  prenne  mieux  le 
jus  des  viandes  ;  on  en  fait  encore  des 
tourtes  excellentes  :  il  eft  employé 
auifi  dans  les  farces,  avec  l'ofeille,  pour 
adoucir  fon  acidité ,  de  même  que  dans 
la  foupe.  L'eau  où  on  les  fait  cuire  a 
une  qualité  particulière  pour  dégraiffer 
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Se  n'^ttoyer  le  fer,  particulièrement  les  ,:^^_i ;= 

tournebroches.  De 

Ses  propriétés  dans  la  médecine  l'Epinard, 
font  d'amollir  &  lâcher  le  ventre , 
d'adoucir  la  toux  &c  les  âcretés  de  la 
poitrine.  L'eau  diftillée  de  fes  feuilles 
eft  fouveraine  aufTi  pour  appaifer  la 
chaleur  des  entrailles ,  6>c  les  ardeurs 
d'un  eftomac  irrité  par  une  bile  enflam- 
mée :  on  fe  fert  encore  de  fes  feuilles 
dans  les  décodions  &  cataplafmes 
ëmolliens.  Les  aflhmatiques  reçoivent 
un  grand  foulagement ,  &  quelquefois 
font  guéris  radicalement  par  Tufage 
fréquent  des  épinards  bouillis  avec  le 
veau;  &c  c'étoit  le  feul  remède  que  fai- 
foit  M.  Fagon  ,  premier  médecin  de 
Louis  XIV,  qui  étoit  fort  incommodé 
de  ce  mal.  Appliquées  à  l'extérieur  fur 
leventre&furlefoie,  elles  endiflipent 
l'inflammation  &  la  douleur.  Le  trop 
fréquent  ufage  de  cette  plante  ,  au  fen- 
timent  d'un  auteur  moderne ,  rend  le 
fang  mélancolique  ;  mais  l'expérience 
de  M.  Fagon  détruit,  ce  femble,  cette 
opinion. 

Les  deux  efpèces  dont  j'ai  parlé,  fe 
cultivent  abfolument  de  la  même  ma- 
nière ,  Se  on  peut  en  femer  pendant 
huit  mois  entiers ,  depuis  la  fin  de  fé- 
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g'    ■■  —  vrier  ,  jufqu'au  mois  d'otlobre  :  il  faut 

E)e         choifir  la  meilleure  terre  qu'on  ait,  la 

Li-piNARD.  mieux  amendée ,  &  terreauter  lafemen- 
ce,  quand  on  le  peut.  On  sème  à  la 
volée  ceux  qui  doivent  pafTer  l'hiver , 
mais  il  convient  mieux  de  femer  par 
rayons  ceux  qu'on  confomme  pendant 
l'été  ;  il  y  a  plus  de  facilité  à  les  fer- 
fouir  &:  à  les  couper. 

La  première  qu'on  sème  pour  pafTer 
l'hiver  fe  sème  à  la  mi-août ,  &  on  com- 
mence d'en  faire  ufage  dans  les  pre- 
miers jours  d'o6lobre  :  la  féconde  fe- 
mence  fe  fait  à  la  mi-feptembre ,  &:  les 
épinards  ne  fe  coupent  guère  avant 
l'hiver  :  la  troifième  fe  fait  dans  les  pre- 
miers jours  d'odobre  ;  &  ceux-ci ,  qui 
demeurent  petits ,  fervent  à  fuccéder 
aux  premiers  après  l'hiver.  On  recom- 
mence à  la  fin  de  février  ou  en  mars ,  &C 
ces  nouveaux  femés  fe  mangent  après 
les  derniers  qui  ont  hiverné.  On  les 
coupe  dès  qu'ils  font  alTez  forts  ;  ils 
n'ont  que  cette  coupe  ,  car  après  ils 
montent  en  graine,  aufîi-bien  que  ceux 
des  femences  d'automne  :  quinze  jours 
après ,  on  en  sème  encore  un  peu  qui 
ont  le  même  fort  :  on  continue  de  quin- 
zaine en  quinzaine  pendant  tout  l'été  , 
quand  on  aime  ce  légume  au  point  de 

ne 


De 
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ne  pouvoir  s'en  lafTer^  comme  c'efl  le 
goût  de  beaucoup  de  perfonnes ,  en- 
forte  qu'on  peut  en  manger  toute  l'an-  i-LpiNARDr 
née,  excepté  dans  les  temps  de  gelée  ; 
encore ,  avec  la  précaution  de  les  cou- 
vrir ,  ou  d'en  couper  pour  enfermer 
dans  la  ferre  à  l'approche  des  mauvais 
temps, où  ils  fe  confervent trois  femai- 
nes  en  les  remuant  de  temps  en  temps, 
on  peut  en  avoir  fans  difcontinuation. 
On  obfervera  que  la  graine  de  Tépinard 
commun  eil  beaucoup  plus  prompte  à 
lever  que  celle  de  la  grande  efpèce, 
qui  demeure  quelquefois  quinze  jours 
ou  trois  femaines  en  terre. 

La  feule  culture  que  cette  plante 
demande  après  avoir  été  femée ,  herfée 
&  marchée ,  eft  d'être  fardée  exacte- 
ment 6t  mouillée  au  befoin  pendant 
l'été  ,  fans  quoi  elle  jaunit  &  monte 
au  fortir  de  terre  ;  (i  on  peut  la  mettre 
à  l'ombre  dans  les  grandes  chaleurs,  la 
feuille  en  vient  plus  verte  6>c  plus  belle. 
Quand  on  la  sème  par  rayons  ,  on  peut 
pratiquer  ce  que  j'ai  dit  à  l'égard  des 
carottes,  &  même  mouiller  la  femence 
auflitôt  marchée  ,  &c  recouvrir  les 
rayons  le  lendemain;  c'eft  la  méthode 
de  nos  maraîchers. 

A  l'entrée  du  printemps ,  il  faut  net-» 
Tome  /,  V 
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'   T   ■  toyer  ceux  qui  ont  pafTé  l'hiver ,  de 
E>E         toutes  les  feuilles  que  l'hiver  à  gâtées; 
i.  Efinard.  \q  cœur  repoufTe  plutôt ,  &  la  terre,  dé- 
gagée de  toutes  les  ordures  qui  la  cou- 
vrent, fe  met  plus  ailement  en  humeur; 
on  les  farcie  en  même  temps. 

Pendant  l'hiver  &  le  printemps,  on 
ne  doit  fe  fervir  d'aucun  inftrument 
pour  les  cueillir  :  on  les  arrache  à  la 
la  main ,  à  fleur  de  terre  av€c  la  queue  ; 
mais  dans  Tété  cette  fujétion  feroit 
inutile ,  puifqu'on  ne  les  coupe  qu'une 
fois.  Dans  quelques  provinces  on  cou- 
pe le  pied  tout  en  entier  :  mais  cette 
méthode  n'eft  pas  bonne;  car,  outre 
qu'ils  ne  fauroient  plus  repouifer ,  le 
cœur  qui  eft  plus  dur  que  la  feuille  ,  fe 
fait  toujours  fentir  quand  on  les  man- 
ge ,  &:  n'eft  pas  propre  fur  une  table 
bien  fervie. 

On  en  conferve  pour  graine  la  quan- 
tité qu'on  juge  à  propos  des  premiers 
qui  ont  été  femés  pendant  l'hiver;  ils 
rapportent  plus  que  les  derniers  ,  &  la 
graine  en  eft  plutôt  mûre.  Comme  la 
tige  s'élève  fort  haut ,  j'entends  de  la 
grande  efpèce  ,  on  fait  bien  de  la  fou- 
tenir  avec  quelques  lattes,  ôc  de  la 
défendre  le  mieux  qu'on  peut  des  oi- 
feaux  qui  en  font  fort  avides,  de  même 
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que  des  mulots.   La  graine  de  ceux  .  1  ■  ■        :tes 
qu'on   sème   au   printemps ,   quoique  De 

moins  bien  nourrie  ,  ferviroit  égale-  l'Epinard» 
ment  au  défaut  de  celle  dont  les  pieds 
ont  paiTé  l'hiver,  mais  il  s'en  faut  bien 
qu'ils  en  fourniffent  autant.  On  arrache 
enfin  ou  on  coupe  les  tiges  quand  elles 
commencent  à  jaunir  ,  fans  attendre 
qu'elles  sèchent  tout-à-fait  ;  la  graine 
achève  de  mûrir  au  ibleil  étendue  fur 
un  drap,  &.  fe  conferve  bonne  pendant 
trois  ans. 

Il  fe  trouve  des  pieds  ftériles ,  com- 
me je  l'ai  dit,  mêlés  avec  ceux  qui 
font  fertiles  ;  ces  pieds ,  qu'on  appelle 
femelles,  fe  diftinguent  facilement  lorf- 
que  la  plante  eft  élevée  ,  en  ce  qu'elle 
eft  plus  foible  &  plus  jaune,  &  qu'au 
lieu  de  graine,  elle  porte  tout  le  long 
de  fes  rameaux  des  groupes  de  petites 
fleurs  fans  pétales  ,  qui  ne  font ,  à  pro- 
prement parler,  que  des  étamines  qui 
fe  diflipent  &:  tombent  en  pouflière  dès 
qu'on  les  touche.  Il  faut  avoir  foin 
d'arracher  tous  ces  faux  pieds  à  mefure 

^  qu'ils  fe  font  connoitre,  d'autant  qu'ils 
font  infructueux  &:  qu'ils  nuifent  aux 
bons. 

Aufïltot  que  la  graine  eft  sèche,  oa 

V^Q  doit  pas  différer  de  la  battre  6c  dç 

Vij 


\ 

460  L'  E   C   O   L   E 

~~  renfermer.  L'efpèce  commune  eft  de 
Q^  deux  fortes  quant  à  la  graine,  comme 
l*Epinard.  je  l'ai  dit  ;  Tune  la  fait  ronde  &:  liffe, 
l'autre  la  fait  triangulaire  &:  piquante  ; 
ôc  comme  cette  dernière  efi  fort  in- 
commode à  manier,  tant  pour  la  net- 
toyer que  pour  la  femer,  on  préfère 
avec  raifon  la  première. 

Il  nous  eft  venu  depuis  peu  de  TA- 
mérique  une  nouvelle  efpèce  d'épi- 
nard  ,  fous  le  nom  de  bafella^  dont  les 
Américains  font  un  grand  ufage  ;  mais 
il  faudra  encore  du  temps  avant  qu'elle 
puifTe  être  répandue.  C'eft  au  Jardin 
du  Roi  que  je  l'ai  vue ,  &  peut-être 
n'ell-elle  que  là  :  mais,  autant  que  je 
puis  en  juger,  il  ne  fera  pas  bien  diffi- 
cile de  la  multiplier  en  s'y  appliquant 
un  peu  ;  &  je  peux  dire  qu'elle  en  vaut 
bien  la  peine.  Il  y  en  a  de  deux  fortes , 
qui  ne  diffèrent  l'une  de  l'autre  que 
par  la  couleur  des  feuilles,  l'une  les 
ayant  vertes  ,  &  l'autre  rougeâtres 
comme  les  feuilles  de  betteraves,  avec 
les  nervures  d'un  gros  rouge  pourpre, 
&  la  tige  de  même.  Les  tiges  font  for^ 
juées  en  coeur  de  fept  à  huit  pouces  de 
longueur  dans  le  bas  de  la  plante  ,  fur 
quatre  de  largeur,  unies  fur  les  bords , 
lilTes  &  luftrées ,  fort  épaiffes  :  la  tige 
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eft  fort  grofTe  vers  le  pied  ,  &:  pouffe  -■  -«= 
une  quantité  de  filets  aflez  déliés,  pref-  De 
que  femblables  à  ceux  de  haricot,  qui  l  Epinard, 
s'élèvent  juiqu'à  fix  pieds ,  &  qui  Te 
tournent  autour  des  rames  qu'on  y  met, 
en  y  aidant  un  peu  :  ces  filets  ou  ra- 
meaux font  garnis  de  feuilles  dans 
toute  leur  étendue  ,  &  font  enfemble 
un  écart  de  deux  pieds  &  plus  en  tout 
fens.  Les  tieurs  fortent  en  grand  nom- 
bre tout  le  long  des  filets  ,  difpofées 
en  forme  de  grappe,  &:  portées  fur  des 
pédicules  courts  &gros;  mais  le  terme 
de  fleur  efl  impropre,  car  ce  ne  font, 
à  proprement  parler ,  que  de  petits 
boutons  qui  font  de  couleur  de  rofe 
fur  la  fuperficie,  fans  pétales  ni  étami- 
nes  fenfibles,  &  qui  fe  changent  en  un 
fruit  ou  baie  molle,  de  lagroffeur  d'un 
pois ,  refendue  à  la  tête  qui  efl  d'abord 
verte  ,  &C  qui  en  mûriffant  devient 
d'un  violet  noir.  Ces  baies  font  pla- 
cées inégalement  le  long  des  queues 
où  elles  naiffent,  &:  renferment  cha- 
cune un  grain  dur  de  la  groffeur  d'un 
grain  de  poivre,  qui  efl  la  femence  de 
la  plante. 

Jufqu'à  ce  moment  on  s'étoit  con- 
tenté au  Jardin  du  Roi,  de  lui  donner 
les  foins  nécefTaires  pour  la  conferver, 

Viij 
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■  '  •  ■     ■=  en  obfervant  le  degré  de  chaleur  Sr 
De  d'humidité  qu'elle  pouvoir  demander; 

lEpinard.  on  avoit  parfaitement  réuflî ,  non-feu- 
lement à  la  conierver  ,  m.ais  encore  à 
l'élever  de  fa  propre  graine  :  on  ne 
préfumoit  pas  apparemment  que  cette 
plante  renfermât  autant  de  bonnes  qua- 
lités, ni  qu'elle  put  fe  multiplier  en 
toutes  mains  ,  &  on  n'avoit  pas  pouffé 
les  recherches  plus  loin  ;  on  n'avoit 
pas    eu  feulement    la    curioiité    d'en 
éprouver  le  goût.  Prévenu  pour  elle 
au  premier  coup  d'œil ,  je  demandai 
une  poignée  de  fes  feuilles ,  qu'on  eut 
la  complaifance  de  me  donner  pour  en 
faire  l'épreuve ,  Se  le  jour  même  elle 
fut  faite.  Je  les  fis  cuire  &  apprêter  de 
la  même  manière  que  nos  épinards  or- 
dinaires ,  avec  cette  différence  que  je 
ûs  ôter  à  ceux-ci  les  cotons  des  feuil- 
les ,  comme  on  les  ôte  à  la  poirée  :  je 
les  goûtai  enfuite ,  ainfi  que  trois  ou 
quatre  perfonnes  capables  d'en  juger,  &C 
nous  convînmes   unanimement   qu'ils 
étoient ,  pour  le  goût ,  fupérieurs  aux 
nôtres ,  n'ayant  rien  de  cette  âcreté 
qu'on  eff  obligé  de  corriger  par  le  fu- 
cre  ou  la  crème  ;  ils  font  au  contraire 
fucrés  par  eux-mêmes,  avec  l'avantage 
d'être  plus  charnus ,  &  de  fondre  beau-» 
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forte  envie  d'en  multiplier  refpèce  ,  De 
ôc  j'efpère  d'y  réuffir  ;  la  difficulté  eft  l'Epinard, 
qu'elle  ne  lauroit  palier  l'hiver  en  pleine 
terre ,  &  qu'elle  ne  peut  donner  fa 
graine  qu'à  la  féconde  année ,  d'où  ib 
réfulte  qu'il  faut  pouvoir  la  conferver 
pendant  un  hiver.  On  a  fait  l'expérience 
qu'elle  périt  dans  une  ferre  ordinaire,' 
&  qu'il  lui  faut  nëcefTairement  une 
ferre  chaude;  mais  jepenfe  que  ,  quoi- 
que peu  de  perfonnes  aient  une  ferre 
chaude ,  fi  quelques-unes  s'appliquent  à 
conferver  une  certaine  quantité  de  grai- 
nes, elles  fuffiront  aifément  à  en  fournir 
aux  autres  curieux  :  d'ailleurs  il  eft  fort 
pofîible  d'en  tirer  de  nos  îles  d'Amé- 
rique ;  une  petite  quantité  ferviroit 
pour  long-temps ,  puifqu'un  grain  feul, 
fuivant  le  calcul  que  j'ai  fait  fur  la  pe- 
tite quantité  de  feuilles  que  je  cueillis 
fur  un  feul  pied  ,  doit  fournir  en  diffé- 
rens  temps ,  pendant  le  cours  de  l'an- 
née ,  de  quoi  faire  deux  ou  trois  bons 
plats  ;  &  pourvu  qu'on  réufîiffe  à  avoir 
de  la  graine ,  on  pourra  fe  confoler  de 
voir  périr  la  plante  aux  premières  ge- 
lées ,  après  en  avoir  joui  pendant  fix 
mois  &  plus  :  mérite  particulier  que 
n'ont  pas  les  nôtres,  qui  montent  dans 
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'^  l'été  prefque  auiTitôt  qu*iîs  font  levés. 
De  Rien  n'eft  plus  facile  au  refte  que  de 
L*.piNARD,  ig  conferver  l'hiver  quand  on  a  la  pla- 
ce ;  il  n'eft  queftion  que  d'en  emporter 
au  mois  de  mai  au  fortir  de  la  couche 
où  on  la  sème,  en  la  quantité  qu'on  juge 
à  propos,  &:  d'avoir  foin  de  les  arrofer 
au  befoin  :  les  plantes  n'y  viennent 
pas ,  à  beaucoup  près  ,  ft  fortes  qu'en 
pleine  terre  ;  mais  elles  ne  laiffent  pas 
de  donner  une  grande  quantité  de  grai- 
nes. Celle  dont  je  parle  a  l'avantage 
de  n'être  point  difficile  à  élever,  &  de 
croître  avec  une  rapidité  furprenante. 
Je  ne  fais  Ci  la  graine  lèveroit  en  pleine 
terre ,  on  ne  l'a  pas  éprouvé  ;  mais  il 
eft  certain  au  moins  que  ,  replantée  en 
terre  au  fortir  de  la  couche ,  elle  y 
vient  parfaitement  ;  c'eft  dans  cette 
fituation  que  je  l'ai  vue  &  admirée. 
Chacun  pourra  profiter  de  cette  petite 
découverte  comme  il  le  jugera  à  pro- 
pos ,  &  relativement  aux  éclaircilTe- 
mens  que  j'en  donne. 
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CHAPITRE     XXXVIII. 

Dcfcrlption  de  l' Es  T  R  A  GON ;  fcs 
qualités  &  propriétés  ,  fa  culture,  &c. 


'estragon  eft  une  plante  odo- 


L 

riférante    qu'on  cultive  afTez  commu-  De 

nément  dans  tous  les  jardins ,  &  qu'on  l'Estragon- 
emploie  dans  les  fournitures  de  falade 
avec  le  cerfeuil,  la  pimprenelle  &  au- 
tres. On  s'en  fert  aufîi  dans  les  ome- 
lettes, hachée  bien  menu  :  on  en  fait  un 
vinaigre  particulier  ,  en  mettant  Sim- 
plement la  feuille  infufer  dedans  ;  mê- 
lée avec  les  cornichons,  elle  en  relève 
le  goût. 

Cette  plante  eft  cordiale,  ftomacaîe, 
incifîve  ,  déterfive  ,  apéritive  &  fudo- 
rifîque  ;  elle  excite  l'urine  ;  elle  chafTe 
les  vents  ;  elle  provoque  l'appétit  ; 
elle  réfifte  au  venin  ,  &  fait  cracher, 
étant  mâchée  ;  elle  ed  bonne  encore 
pour  le  fcorbut  :  infufée  dans  l'eau 
bouillante  comme  le  thé  ,  avec  un  peu 
de  fucre ,  elle  eft  très-bonne  contre 
les  foibleiTes  d'eftomac  ,  les  indigef- 
tions  &  les  envies  de  vomir  ;  mais 
quelques-uns  la  digèrent  difficilement, 
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'"  •    ==  &  font  fujets  à  en  avoir  des  rapports 
De  après  en  avoir  mangé  ;  ceux-là   doi- 

LlLSTRAÇ0N.vej,t5'ej,  abftenir. 

Elle  fe  multiplie  également  de  grai- 
ne 5  de  pieds  enracinés ,  &:  de  boutu- 
res ;  mais  pour  l'ordinaire  on  arrache 
au  printemps  quelques  vieilles  touffes 
qu'on  iepare  en  plufieurs  parties  ,  8c 
on  les  replante  en  planches  bien  prépa- 
rées, à  un  pied  de  diftance  :  cette  plan- 
tation fe  fait  dès  que  les  pointes  com- 
mencent à  fortir  de  terre  ;  car  ,  plus 
avancées  ,  la  reprife  efl:  plus  difficile. 

Cette  plante  s'élève  à  deux  pieds 
environ ,  &:  jette  plufieurs  rameaux  où 
fe  forme  la  graine ,  qui  eft  extrême- 
ment menue,  Scqui  efl:  précédée  d'une 
petite  fleur  imperceptible.  A  cette  hau- 
teur la  feuille  efl:  trop  dure  ,  &  on  ne 
doit  fe  fervir  que  de  celles  des  jeunes 
poufl^es. 

Cette  feuille  efl  longue  &:  étroite  y 
d'un  vert  clair,  lifle  ,  &:  unie  fur  les 
bords  :  on  l'a  toujours  tendre,  avec 
l'attention  d'en  couper  une  certaine 
quantité  de  quinze  en  quinze  jours  , 
par  le  pied  ,  qui  repoufl'e  toujours  jus- 
qu'aux gelées. 

Il  faut  ferfouir  &  farder  a  a  befoin 
l'eftragon,  6c  l'arrofer  exadement  pen« 
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dant  les  chaleurs  :  on  le  coupe  enfuite  • ^ ^= 

à  fleur  de  terre  après  la  TouiTaints,  &c  De 

on  le  couvre  d'un  pouce  de  terreau,  fi  l'Estragon. 
on  en  a.  On  doit  prendre  garde  de  ne 
pas  tirer  la  racine  en  le  coupant;  car 
elle  tient  fort  peu  à  la  terre.  Il  faut  le 
renouveler  tous  les  trois  ans. 

On  n'a  point  de  précaution  à  pren- 
dre pour  le  conferver  pendant  l'hiver, 
il  réiifte  aifément  aux  mauvais  temps  ; 
mais  fes  jeunes  pouffes  font  fujettes 
fort  fouvent  à  geler  à  l'entrée  du  prin- 
temps. Il  faut  avoir  des  paillaffons  ou 
de  la  paille  sèche  pour  les  couvrir, 
quand  on  eft  menacé  de  gelée. 

Lorfqu'on  veut  en  jouir  pendant 
l'hiver,  on  en  replante  quelques  pieds 
fur  couche  à  la  Touffaints ,  &c  on  lui 
donne  les  mêmes  foins  qu'aux  autres 
plantes  qu'on  rechauffe  en  même  temps. 
Il  peut  s'allier  fur  la  même  couche 
avec  toutes  celles  qui  fe  contentent  de 
fix  pouces  de  terreau. 
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CHAPITRE    XXXIX. 

Defcripùon  du  Fen  OU  IL;  fcs  dïffl- 
rentes  efpeces  ,  fes  propriétés  ,  fa 
culture  ^  &c* 


FfNOUIL. 


'  Ju  E  fenouil  eftiine  efpèce  crams,  dont 

P^  il  diffère  cependant  en  beaucoup  de 
chofes  qui  le  rendent  préférable.  Tout 
y  eft  utile,  la  racine,  la  feuille,  la 
graine,  foit  dans  les  alimens,  foit  dans 
les  remèdes  :  avantages  que  n'a  pas 
l'anis ,  dont  la  graine  feule  fait  tout  ie 
anérite. 

Il  y  en  a  deux  efpeces ,  le  commun 
êc  le  doux  :  je  pourrois  en  nommer 
une  troifième,  dont  j'ai  reçu  nouvel- 
lement de  la  graine ,  qu'on  m'a  affuré 
Supérieure  aux  autres  en  finefle;  mais 
)Q  ne  l'ai  pas  encore  éprouvée  jufqu'à 
la  graine.  La  feuille  eu.  extrêmement 
iîne  &  déliée,  &  la  plante  ne  vient  pas, 
à  beaucoup  près,  fi  forte  que  les  autres  : 
©n  me  Fa  donnée  fous  le  nom  italien 
de  fenockio  di  ^uccarro  ^  fenouil  fucré. 
Le  fenouil  commun  eft  vivace ,  & 
fe  foutient  pîufîeurs  années.  Sa  racine 
«il  droite, blanche,  affez  grolTe,  d'une 
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faveur  aromatique,  mêlée  de  quelque i  = 

douceur  ;  la  tige  eft  haute  de  quatre  à         Du 
cinq  pieds,  droite,  cylindrique,  can-    Fenouil, 
nelëe ,  noueufe  ,  lilTe  ,  couverte  d'une 
écorce  mince  &:  verte,  remplie  d'une 
moelle  fongueufe  &  blanche,  partagée 
en  pluiieurs  branches  vers  Ton  fom- 
met  ;  fes  feuilles  font  amples ,  bran- 
chues  ,  partagées  en  des  lobes  étroits 
ÔC  cylindriques,  d'un  vert  foncé ,  d'une 
faveur  douce,  d'une  odeur  fuave;  ceux 
qui  font  à  l'extrémité  font  comme  des 
cheveux.  Ces  feuilles  font  portées  fur 
des  queues  qui  embraffent,  en  manière 
de  gaine,  les  tiges  &  les  branches  :  au 
fommet  des  tiges  &  des  rameaux,  font 
de. grands  parafols  arrondis  ,  dont  les 
fleurs  font  formées  en  rofe  à  cinq  pé- 
tales jaunes  odorans ,  appuyés  fur   un 
calice  qui  fe  change  en  un  fruit  com- 
pofé  de  deux  graines  oblongues ,  affez 
greffes  ,    convexes  ,    cannelées   d'un 
côté  ,  applaties  de  l'autre  ,  de  couleur 
ferune ,  d'une  faveur  acre  &  un  peu 
forte. 

Cette  plante  croît  naturellement 
dans  les  rochers  &  dans  les  cailloux  en 
Afrique ,  &  autres  pays  voifins  de  ia 
Ligne  :  la  culture  l'adoucit  &  la  change 
un  peu  dans  les  climats  plus  tempérés. 
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■-  tels  que  le  notre,  &  particulièrement 
Du         en  Italie  &:   en  Efpagne ,  où  elle  eft 
Fenouil,    beaucoup  plus  cultivée  qu'ici. 

Le  fenouil  doux  ,  qu'on  appelle  au- 
trement/^/zo/zi/  di  Florejice^  a  des  qua- 
lités beaucoup  plus  parfaites  que  celui 
dont  je  viens  de  parler  ,  &  diffère 
auffi  par  fa  tige  qui  eft  plus  balTe ,  &C 
par  fes  feuilles  qui  font  plus  petites  ; 
fa  graine  au  contraire  eft  plus  groffe 
du  triple  ,  plus  blanche ,  &  plus  régu- 
lièrement cannelée  :  elle  eft  en  même 
temps  plus  douce  &  moins  acre.  Sa 
feuille  blanchie  avec  le  pied  eft  aufïi 
plus  tendre  &  plus  fucrée  ;  mais  , 
pour  que  la  plante  vienne  dans  toute 
ïa  perfection  ,  on  prétend  qu'il  faut 
tirer  la  graine  de  Syrie  ,  ou  des  îles 
Açores  ,  &  que  celle  qu'on  recueille 
dans  nos  climats  dégénère  beaucoup  , 
ce  qui  femble  prouvé  par  toutes  les 
variétés  qu'on  remarque  dans  cette  ef- 
pèce,  qui  fe  trouve  rarement  conforme 
en  tous  points  à  la  defcription  que  je 
viens  d'en  faire  :  cependant  en  Italie 
où  elle  réuftit  fort  bien,  on  ne  fe  fert 
guère  que  de  la  graine  qu'on  y  recueil- 
le, ainft  qu'en  Languedoc  où  on  en  cul- 
tive beaucoup  ;  mais  il  eft  vrai  qu'elle 
n'eft  pas  toute  également  bonne,  ôc 
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pour  l'avoir  bien  franche  on  eft  alTez 

embarraiTé  :  j'en  ai  fait  plufîeurs  fois         Dj 
répreuve  ;  &c  pour  règle ,  on  doit  ob-    Fenouil. 
ferver  qu'il  faut  qu'elle  foit  d'un  blanc 
verdâtre ,  tirant  fur  le  canelle  ;  celle 
qui  eft  plus  blanche  eft  dégénérée. 

L'une  eft  l'autre  efpèce  fe  cultive  de 
la  même  manière.  0\\  sème  la  graine 
au  mois  de  mai  ou  de  juin,  quand  on 
veut  le  faire  blanchir  pour  le  manger 
en  falade,&  au  mois  de  mars  quand  on 
veut  en  recueillir  de  la  graine.  La  le- 
mence  fe  fait  par  rayons  ,  foit  en  plan- 
che, foit  en  bordure.  La  terre  doit  être 
meuble  &:  bien  préparée  :  on  l'arrofe 
légèrement  pour  la  faire  lever ,  fi  le 
temps  eft  au  fec;  &,  quand  le  plant  a 
{\y.  femaines  ou  deux  mois,  on  l'éclair- 
cit  &  on  le  farcie.  Il  demande  peu 
d'eau  ,  à  moins  qu'on  ne  le  deftine  à 
être  mangé  en  pied,  &  c'eft  la  féconde 
efpèce  qu'on  prend  ;  auquel  cas  on  le 
repique  en  planche  comme  le  céleri , 
quand  il  a  la  force  convenable ,  Se  on 
l'efpace  à  un  pied  en  tout  fens.  On  le 
foigne  de  la  même  manière  en  le  mouil- 
lant fréquemment ,  &  on  le  butte  lorf- 
qu'il  a  la  groileur  qu'il  peut  avoir  ;  il 
blanchit  &:  forme  un  pied  beaucoup 
plus  gros  que  le  céleri  5  ôc  fort  fupé-» 
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=  rieur  en  qualité.  Sa  faveur,  fa  finefle 
Du  6c  fon  odeur  charment  tout  à-la-fois 
F£NouiL.  &  le  goût  &  l'odorat.  Il  eft  tendre  en 
même  temps  ,  &  beaucoup  moins  indi- 
gefte  que  le  céleri  ;  outre  qu'il  eft  fto- 
macal ,  &  favorable  contre  beaucoup 
d'incommodités  ,  comme  on  le  verra 
ci-après  dans  le  détail  de  (qs  vertus. 
Les  Italiens  en  font  grand  cas  &  grand 
ufage  ,  &  ils  ont  bien  raifon  :  ils  le 
mangent  enfalade,  ou  plus  fimplement 
avec  le  fel  :  ils  le  mettent  aulli  dans  la 
foupe.  La  pointe  des  jeunes  feuilles 
entre  encore  dans  leurs  fournitures  de 
falade ,  où  elles  répandent  une  odeur 
-  &c  un  goût  agréables  :  ils  mangent  même 
l'extrémité  des  jeunes  branches  fans 
aucun  affaifonnement.  Il  eft  vrai  que 
du  côté  de  Rome  particulièrement,  il 
a  des  qualités  qu'on  ne  fe  perfuade  pas 
qu'il  a,  à  moins  d'en  avoir  mangé  fur 
les  lieux.  Nous  perdons  beaucoup  que 
ce  légume  foit  ici  prefque  inconnu.  Je 
conviens  que  le  climat  ne  lui  étant  pas 
aufîi  favorable  ,  il  n'auroit  pas  autant 
de  bonnes  qualités  ;  mais  du  plus  au 
moins ,  il  feroit  toujours  d'un  grand  mé- 
rite; peut-être  même  que  fi  on  étu- 
dioit  avec  foin  fa  culture, il  fe  trouve- 
roit  des  veines  de  terre  où  il  réuiîiroit 
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parfaitement  :  j'en  ai  élevé  moi-même 
qui  s'eft  trouvé  palTablement  bon,  mal- 
gré la  qualité  froide  &  humide  de  ma  l'^^^^^^^* 
terre  ;  d'où  je  préfume  que  dans  un  ter- 
rain plus  favorable  il  feroit  beaucoup 
meilleur.  La  plus  grande  difficulté  que 
j'aie  trouvée  ,  c'eft  de  le  faire  blanchir 
fans  qu'il  rouille  ou  qu'il  pourriiTe  ; 
c'en  eft  encore  une  de  l'empêcher  de 
monter.  Le  remède  à  ces  deux  incon- 
véniens,  roule  ,  à  ce  que  je  crois ,  fur 
le  choix  de  la  terre ,  &:  fur  le  plus  ou 
le  moins  d'eau  qu'on  doit  lui  donner: 
en  faifant  différentes  épreuves,  on  peut 
parvenir  à  trouver  le  point ,  &  j'in- 
vite fort  les  curieux  de  s'y  appliquer 
pour  leur  utilité.  La  graine  mûrit  fort 
bien,  &  fert  à  beaucoup  d'ufages  ;  mais 
je  ne  me  confole  point  de  ce  que  le 
mérite  de  cette  plante  pour  nous  foit 
borné  là,  j'entends  pour  l'ufage  de  la 
vie;  car  elle  a  d'ailleurs  beaucoup  plus 
de  qualités  falutaires. 

Elle  eft  apéritive,  diurétique,  fudo- 
rifique  ,  ftomacale,  pedorale  &  fébri- 
fuge. Sa  racine  tient  le  premier  rang 
parmi  les  cinq  grandes  racines  apéri- 
tives.  Sa  graine  eft  du  nombre  des  qua- 
tre femences  chaudes  majeures;  &  fa 
feuille  ,  quoique  moins  employée  en 
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_      -        =  particulier ,  étant  diftillée  avec  toute 
Du        la  plante  ,  produit  une  eau  ibuveraine 

Fenouil,  ^^^ns  certains  accidens.  Le  fuc  de  les 
racines,  pris  depuis  trois  onces  jufqu'à 
fix,  efl:  un  excellent  remède  pour  les 
fièvres-quartes  intermittentes  ,  étant 
pris  au  commencement  de  l'accès  :  il 
excite  les  fueurs ,  &  le  malade  doit 
avoir  attention  de  fe  bien  couvrir  après 
l'avoir  pris.  La  dëcoé^ion  de  Tes  raci- 
nes &:  de  Tes  graines  efl:  fpécifique  con- 
tre la  petite-vérole  &:  la  rougeole ,  ainli 
que  dans  les  fièvres  malignes  6c  putri- 
des. Aucune  autre  plante,  aufentiment 
de  plusieurs  grands  médecins ,  n'ap- 
proche de  la  vertu  de  celle-ci  pour 
ouvrir  &  pour  réfoudre.  La  graine  a 
une  vertu  particulière  pour  diffiper  les 
vents  &:  appaifer  les  douleurs  de  co- 
lique :  on  la  fait  bouillir  avec  les  her- 
bes dans  les  décodions  qu'on  fait  pour 
prendre  en  lavement  ;  &  mâchée  am- 
plement ,  ou  prife  en  poudre ,  elle  pro- 
duit à  peu  près  le  même  effet.  Elle  efl 
encore  fouveraine  dans  les  maladies 
des  yeux,  quelles  qu'elles  foient ,  foi- 
blefTes,  obfcurciflemens,  collyres,  hu- 
meurs ,  &c.  On  en  prend  tous  les  ma- 
tins une  prife  réduite  en  poudre  avec 
du  fucre ,  &c  on  fe  baffine  en  même 
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temps  les  yeux  avec  une  eau  qu'on  en  ~^ — = 

diftille,  ou  avec  une  infufion  de  fa  ra-  Du 
cine  dans  du  vin  blanc  :  cette  infufion  Fenouil. 
feule  ,  au  rapport  d'un  grand  médecin, 
a  guéri  radicalement  fous  fes  yeux  un 
malade  attaqué  d'une  cataracle  bien 
formée.  On  tire  une  huile  efTentielle 
de  fa  graine,  qu'on  trouve  chez  tous 
les  apothicaires,  qui  foulage  beaucoup 
les  afthmatiques  ,  &  qui  calme  la  toux 
la  plus  opiniâtre  ;  on  en  prend  douze 
à  quinze  gouttes  dans  un  verre  de  lait 
coupé ,  ou  de  tifane  peflorale  :  elle  eft 
aufli  très-utile  dans  la  colique,  à  fix  ou 
huit  gouttes.  La  bonne  fenouillette  , 
liqueur  affez  commune  ,  qui  n'efl:  autre 
que  l'efprit  de  vin  imbu  de  cette  huile, 
fait  le  même  effet  à  une  ou  deux  cuil- 
lerées ,  fur-tout  dans  la  colique  ven- 
teufe  ,  &:  dans  les  indigeftions.  Les 
feuilles  &c  les  racines  bouillies  dans 
Teau  d'orge  &:  de  riz,  font  venir  le  lait 
aux  nourrices.  Quelques-uns  alTurent 
que  l'ufage  de  cette  plante  fait  mai- 
grir ;  elle  fe  trouve  par-là  favorable  à 
ceux  qui  ont  une  difpofition  marquée  à 
devenir  trop  gras.  Enfin,  elle  a  la  vertu 
bien  reconnue /le  fortifier  Teflomac  , 
d'aider  à  la  digeftion,  &  de  diifoudre 
les  glaires ,  foit  qu'on  en  faife  ufage 
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—  dans  les  alimens ,  foit  qu'on  en  prenne 
Du  rinfufîon.  Un  jardin  ne  doit-il  pas  être 
Fenouil,  toujours  pourvu  d'une  plante  fi  utile  ? 
C'eft  à  caufe  de  (es  grandes  vertus  que 
l'Italien  dit  :  Fcnochïo  e  pane  ml  haf- 
tua ,  Il  me  fuffit  d'avoir  du  fenouil  Se 
du  pain. 

y  fil  msmamamMjymutn»  *m  iiiiii  il  mil  i^B^aan— —e— a— y 

CHAPITRE     XL. 

Dcfcription  dé  la  F  EVE  DE  MaraiS; 
fes  qualités  &  propriétés  y  fa  cul- 
turc  y  &C. 

■ ^=  V><  ETTE  plante  efl  une  des  plus  ruf- 

P^         tiques,  &  une  de  celles  qui  s'élèvent 

^\T^^^  ^^  le  plus  facilement:  elle  cro^it  dans  les 

Marais.       ,   ^  ^         ^       •      v  «, 

champs  comme  dans  les  jardms  ,  oC 

réuflit  dans  toutes  fortes  de  climats, 
pourvu  que  le  fonds  de  terre  foit  un 
peu  frais. 

Sa  racine  eft  en  partie  droite  &  en 
partie  rampante  ,  &  garnie  de  beau- 
coup de  fibres.  Sa  tige  s'élève  à  deux 
pieds  communément ,  &  plus  quand 
elle  q£i  en  bon  fonds:  elle  eft  quadran- 
gulaire,  cannelée  &  creufe ,  fourme  de 
feuilles  dans  toute  fa  longueur,  pla- 
cées fans  fymétrie,  ôc  divifées  en  trois, 
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cinq  ou  iept  parties,  leparées  par  une  ■  ■     -  -= 

cote  à  laquelle  elles  font  attachées  :         p^ 
fes  feuilles  font  oblongues  ,  arrondies,  ^\c  °^ 

épaiffes,  bleuâtres  &  liiTes  :  fes  fleurs 
naiflent  plufieurs  enfemble  des  aiffelles 
des  côtes  fur  un  même  pédicule  ,  ran- 
gées par  ordre  &  du  même  côté  ;  elles 
font  légumineufes  &  blanches,  pana- 
chées de  veines  purpurines  &  pourpres 
à  la  bafe  :  les  feuilles  latérales  font 
noires  au  milieu  ,  &:  blanches  fur  les 
bords  ;  la  feuille  intérieure  eft  verdâ- 
tre  :  le  calice  eft  vert,  partagé  en  cinq 
quartiers  ,  dont  il  fort  un  piftil  qui  fe 
change  enfuite  par  degrés  en  une  goufle 
longue  ,  épailTe  ,  prefque  ronde ,  char- 
nue &:  velue,  remplie  de  graines  ou 
de  fèves  ,  au  nombre  de  trois,  quatre 
ou  cinq  :  ces  graines  étant  vertes  font 
d'un  blanc  verdâtre  ,  de  forme  ovale  , 
un  peu  quarrées  ,  larges  ,  applaties,  &: 
enveloppées  d'une  écorce  dure  &C 
épaiffe  qu'on  nomme  la  robe^  ayant  une 
marque  longue  &  noire  à  l'endroit  où 
elles  tenoient  à  la  gouffe.  Etant  sèches, 
elles  deviennent  rouffes ,  6c  la  fubf- 
tance  intérieure  devient  dure  &  foli- 
de.  A  mefure  que  la  graine  sèche ,  la 
gouffe  &.  la  plante  fe  dessèchent  auffi , 
6t  tout  vient  noir.  Chaque  pied  pro- 
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^'  duit  jufqu'à  quinze  goufTes  ,  quand  le 

De         fonds  &  l'année  font  favorables,  d'au- 

^^M  ^R^  ^^  tant  plus  que  le  même  pied  produit 
fouvent  deux  &:  trois  tiges. 

Les  manières  dont  on  l'apprête  font 
aflez  connues:  on  la  mange  au  beurre, 
ou  au  lard  ,  ou  à  la  crème  ;  dans  la 
nouveauté,  elle  fait  un  plat  d'entre- 
mets, dont  les  gens  friands  &  délicats 
font  fort  empreilés.  Pour  cet  apprêt , 
on  prend  la  fève  de  marais  dans  le 
temps  qu'elle  eft  très-petite ,  c'efl-à- 
dire ,  de  la  grofleur  d'une  grofTe  fève  de 
haricot ,  ou  un  peu  plus  :  on  ne  lui  ôte 
que  le  bout  du  germe  avec  l'ongle  pour 
l'accommoder.  Le  peuple  s'accommode 
mieux  des  fèves  de  marais  quand  elles 
font  plus  groffes  :  on  les  dérobe  alors, 
pour  me  fervir  du  terme  ufité  ;  on  les 
fait  cuire  avec  un  peu  d'eau ,  après  lés 
avoir  fait  roufîîr  légèrement  dans  le 
beurre  ;  on  y  met  enfuite  du  poivre  6c 
du  fel ,  avec  une  pincée  de  farriette  , 
dont  le  goût  relève  celui  de  la  fève 
de  marais ,  qui  efl:  un  peu  fade  de  fa 
nature.  Elle  a  encore  le  défaut  d'être 
pefante  &  venteufe ,  &  de  reflerrer 
beaucoup  :  on  ne  doit  pas  trop  en  man- 
ger, quand  on  n'a  pas  l'eftomac  à  toute 
épreuve. 
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Ce  légume  a  des  propriétés  pour  la 


médecine  ;  fa  farine  efl  une  des  quatre  De 
réfolutives  qu'on  emploie  fort  com-  ^\J^^'^  ^^ 
munément  dans  les  cataplafmes  pour  A.RAis. 
amollir  ,  réfoudre  &:  difpofer  les  tu- 
meurs à  fuppurer  :  dans  les  cours  de 
ventre ,  lorfqu'il  eft  permis  de  les  arrê- 
ter, la  bouillie  faite  avec  cette  farine 
6c  du  lait  efl  un  bon  remède.  La  cen- 
dre des  tiges  &  des  goufTes  de  cette 
plante  brûlée,  eft  apéritive  :  on  en  fait 
bouillir  une  once  dans  une  pinte  d'eau, 
qu'jon  fait  filtrer  enfuite  &  boire  aux 
hydropiques.  L'écorce  &  la  gouffe  de 
ce  grain ,  qu'on  fait  infufer  du  foir  au 
matin  dans  un  verre  de  vin  blanc  ,  au 
poids  de  trois  gros ,  eft  un  remède 
prefque  infaillible  pour  les  rétentions 
d'urine.  L'eau  diftillée  des  fleurs  eft  un 
excellent  cofmétique  pour  faire  pafter 
les  taches  6c  les  roufleurs  du  vifage. 

On  cultive  dans  ce  pays  cinq  diffé- 
rentes efpèces  de  fèves  ;  lavoir ,  la 
grofl^e  efpèce,  la  julienne,  la  picarde, 
ôcdeux  fortes  de  petites  qu'on  appelle 
fiveroUs  :  ces  deux  dernières  ne  font 
bonnes  que  pour  les  chevaux  ,  &c  ne 
fe  sèment  que  dans  les  champs.  Je  n'en 
dirai  pas  davantage. 

Dqs  trois  autres  efpèces ,  la  groffe 
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«-  ■  =  eft  celle  qui  eft  la  meilleure  ,  S:  à  la- 

pE         quelle  feule  on  doit  s'attacher  pour  fon 

lA  tEvE  DEufaçe  particulier  :  les  deux  autres  font 
beaucoup  plus  petites  ,  plus  dures,  ÔC 
ont  le  goût  plus  fauvage  :  on  ne  s'en 
fert  qu'au  défaut  de  la  première  ,  &C 
elles  ne  font  mangées  que  par  le  peu- 
ple qui  s'accommode  de  tout.  On  en 
cultive  peu  aux  environs  de  Paris  , 
quoiqu'il  s'en  confomme  autant  que 
de  l'autre  :  on  les  apporte  des  pays 
écartés,  par  préférence  à  la  grofle  ei- 
pèce ,  parce  qu'étant  plus  dures  elles 
refirent  mieux  à  la  voiture ,  &  que 
d'ailleurs  la  femence  en  eft  beaucoup 
moins  chère  pour  ceux  qui  en  font 
trafic. 

La  groïïe  efpèce  fe  sème  dans  les 
mois  de  décembre  &:  de  février  ;  on 
en  rifque  un  peu  dans  cette  première 
faifon  ,  lorfqu'elles  peuvent  fe  confer- 
ver  :  elles  font  de  quinze  jours  plus 
hâtives  que  celles  de  la  féconde  fe- 
-inence  ;  mais  elles  périifent  fouvent  : 
les  mulots ,  les  pies  &  les  corneilles 
les  mangent,  ou  les  gelées  les  détrui- 
fent ,  à  moins  qu'elles  ne  foient  bien 
abritées  ,  &:  foigneufement  couvertes 
dans  les  temps  de  neige  &c  de  gelée. 
lï  efl  donc  à  propos  de  remettre  au 

mois 
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mois  de  février  la  plus  forte  femence..    ■■•■y  '    =: 

On  les  sème  en  planche  ou  en  plein  De 
quarré,  par  rayons  ou  par  touffes  ;  cette  ^^^^^^  ^^ 
dernière  façon  eft  la  meilleure ,  parce  ^^^^^s» 
qu^on  les  ferfouitplus  facilement; trois 
fuffifent  dans  chaque  touffe  ,  qu'on  ef- 
pace  d'un  pied  ou  quinze  pouces.  On 
les  ferfouit  au  mois  de  mars  ou  d'avril , 
fuivant  leur  force  :  on  les  chauffe  un 
peu  en  même  temps  ,  &:  on  les  laiffe 
croître  fans  prendre  d'autre  précaution. 
Elles  fleuriffent  en  mai ,  Se  on  les 
arrête  alors ,  c'eft-à-dire ,  on  pince  les 
bouts  des  tiges  ;  la  fleur  arrête  mieux, 
les  gouffes  en  viennent  plus  belles ,  &: 
le  puceron ,  qui  eft  leur  ennemi ,  s'y 
attache  beaucoup  moins  quand  cette 
partie ,  qui  eft  la  plus  tendre  ,  eft  fup- 
primée.  Si  cette  vermine  les  a  déjà  ga- 
gnées ,  il  faut  ramaffer  dans  des  paniers 
ces  bouts  de  tiges  qui  en  font  infeélés, 
bc  les  jeter  loin,  ou  les  enterrer. 

Avant  que  de  les  femer ,  beaucoup 
de  perfonnes ,  efclaves  des  anciennes 
pratiques,  les  font  tremper,  foit  dans 
de  l'eau  naturelle ,  foit  dans  de  l'eau 
de  fumier,  dans  l'opinion  que  cela  les 
fait  plutôt  germer  &  lever;  pour  moi 
qui  en  ai  fait  l'expérience  pour  ma  rè- 
gle ,  le  feul  effet  que  j'en  ai  apperçu  , 
Tome  I,  X 
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«==^==  c'efl  qu'après  les  avoir  ainli  trempées , 

P^         il  en  pourriiToit  beaucoup  en  terre  qui 

^^yr      '^  ^^  "^  levoient  pas,  &  que  les  autres  n'a- 
Marais.  .  ^         j  ^  V 

vançoient     pas     davantage   :  chacun 

pourra  l'éprouver. 

On  doit  choifir  la  meilleure  terre 
qu'on  ait  pour  placer  ce  légume  ,  qui 
ne  s'accommode  point  des  terres  légè- 
res; 6c  mieux  la  terre  a  été  tumée  Ôc 
labourée ,  plus  il  rapporte. 

Les  premières  femées  commencent 
à  donner  à  la  fin  de  mai  leur  truit,  qui 
n'eft  déliré  par  les  gens  délicats  qu'au- 
tant qu'il  eft  petit  :  ainli  on  doit  le  fai- 
fir  dans  ce  moment,  &  les  gouffes  qui 
fuccèdent  les  unes  aux  autres,  fournif- 
fent  trois  femaines  environ. 

On  peut  continuer  d'en  femer  jus- 
qu'à la  fin  d'avril ,  mais  pafiTé  ce  mois 
la  fleur  qui  arrrive  dans  les  grandes 
chaleurs,  eft  fujette  à  couler  *,  le  pu- 
ceron s'y  joint  &  les  ruine.  Ce  qu'on 
peut  faire  fans  frais  aux  rifques  de  l'é- 
vénement ,  c'efl:  de  couper  au  mois  de 
mai  ou  de  juin,  à  fleur  de  terre,  les  pre- 
miers pieds  qui  ont  rapporté  ;  ils  re- 
pouiTent  de  nouvelles  tiges ,  qui  don- 
nent du  fruit  en  août  &  en  feptembre, 
fi  l'infedle  ennemi  ne  s'y  attache  pas. 

On  réferve  pour  grainç  la  quantité 
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dont  on  a  befoin,  &  on   arrache  les  '  >—» 

pieds  quand  la  goufTe  &:  le  cofTat  font         pE 
noirs  &  fecs  ;  on  les  bat  enfuite ,  &c  on  ^\/^^^  ^^ 
enferme  le  grain  féchement,  avec  l'at-        ^  ^^^* 
tention  de  le  garantir  des  rats  &  des 
fouris  qui  en  font  friands.  Ce  grain  fe 
conferve  bon  deux  années  fur  terre  ;  à 
la  troifième,  il  n'en  lève  guère. 

Quelques  particuliers  en  font  fécher 
en  vert  pour  manger  pendant  le  Ca- 
rême ,  &  voici  la  manière.  On  les 
prend  à  une  bonne  groffeur  ;  on  leur 
ôte  leur  robe  ;  on  les  enfile  en  chape- 
lets ,  6>c  on  les  met  premièrement  à 
l'ombre  pendant  quelques  jours ,  en- 
fuite  on  les  expofe  au  ibleil  jufqu'à  ce 
qu'elles  foient  bien  sèches  ,  &  on  les 
enferme  dans  un  lieu  fec  ;  mais  à  les 
bien  apprécier ,  c'eft  un  mauvais  man- 
ger qui  fe  réduit  en  bouillie  ,  &C  qui 
efl;  plus  dégoûtant  qu'appétiffant. 

Un  auteur  a  avancé  que  pour  bien 
fumer  une  terre ,  il  falloit  la  femer  en 
fèves ,  &  la  labourer  avec  toute  la 
plante,  qu'on  enterroit  bien  quand  elle 
commençoit  à  fleurir,  &  que  cet  amen-  • 
dément  étoit  préférable  à  tous  les  fu- 
miers :  je  ne  connois  perfonne  qui  en 
ait  fait  l'épreuve  ,  je  ne  faurois  par 
conféquent  ni  l'approuver ,  ni  la  reje- 

Xij 
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.__^=T=  ter  ;  mais  je  fais,  pour  en  avoir  été  té- 
De         moin  fouvent,  que  dans  le  royaume 

LA.  FÈVE  DE  ^Q  Naples  5  beaucoup  de  particuliers 
Marais,  fument  leurs  terres  avec  une  plante  à 
peu  près  femblable ,  dont  je  n'ai  pas 
retenu  le  nom ,  qu'ils  laiflent  croître 
fort  haut,  &  qu'ils  enterrent  de  même: 
d'où  je  préfume  que  cette  forte  de  fu- 
mure pourroit  être  bonne  ;  mais  il  faut 
calculer  ii  elle  feroit  plus  d'économie 
que  le  fumier  ;  car  on  perd  la  récolte 
d'une  année  ,  la  femience  &c  les  frais  de 
deux  labours  .'cependant,  dans  les  pays 
où  on  ne  peut  pas  trouver  de  fumiers, 
peut   être  cette   pratique    feroit- elle 

If  bonne  5c  utile. 


CHAPITRE     XLI. 

Defcripticn  di  la  Garderobe; 
fes  différentes  efpeccs^  fis  propriétés  ^ 
fa  culture  y  &Cf 

=  .        .  -=■  V->  ETTE  plante  n'efl  d'aucun  ufage 
De  la       dans  les  alimens  ;  mais,  comme  elle  fert 
GAEPïîiQBE.  ^  la  confervation  de  nos  vêtemens, 
qui ,  dans  l'ordre  de  nos  befoins  ,  tien- 
nent le  fécond  rang,  elle  mérite  bien 
q^'on  lui  donne  une  place  dans  un 
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Traité  de  la  culture  des  Plantes  utiles  r=^ 


à  rhumanitë.  De  la 

Il  y  a  deux  fortes  de  garderobe  ,G^^^eroef, 
qu'on  diftingue  par  mâle  &:  femelle. 
La  première ,  qu'on  appelle  aufîi  aji- 
rone  ,  a  fa.  racine  ligneufe  ,  garnie  de 
quelques  fibres  :  elle  pouffe  plufieurs 
tiges  farmenteufes ,  hautes  de  deux  ou 
trois  pieds  ,  dures  ,  caiTantes ,  remplies 
d'une  moelle  blanche ,  rougeâtres ,  can- 
nelées &:  branchues.  Ses  feuilles ,  dont 
il  eft  bien  difficile  de  faire  une  defcrip- 
tion  jufte  ,  font  multipliées  à  l'infini  , 
découpées  fort  menu  en  des  lobes  un 
peu  plus  larges  que  celles  du  fenouil  , 
ôc  naiffent  fur  de  larges  queues  :  elles 
font  blanchâtres ,  d'une  odeur  forte  , 
&  d'une  faveur  acre  &  amère.  Les  fleurs 
font  en  grand  nombre  le  long  des  ra- 
meaux ,  de  couleur  jaunâtre  ,  &c  fem- 
blables  à  celles  de  l'abfmthe  ;  favoir, 
à  fleurons  ,  maiâ  compofées  d'un  grand 
nombre  de  fleurons  très -courts  en 
forme  de  tuyaux ,  divifés  en  cinq  par- 
ties à  leur  fommet,  portés  chacun  fur 
une  graine ,  &  renfermés  dans  un  ca- 
lice écailleux  :  aux  fleurs  fuccèdent  de 
petites  graines  oblongues  ,  nues,  fans 
aigrette ,  femblables  à  celles  de  l'abfin- 
tke,  mais  plus  petites.  Cette  plante  eft 
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'i =^  plus  ou  moins  amère,  fuivant  la  ralfon. 

De  la      le  climat  &  le  terrain. 

^Ain)£RVBE.  La  féconde  efpèce  ,  qu'on  appelle 
de  pluiieurs  noms,  Vaurone femelle^  la 
fantoline ,  &  le  petit  cyprès  ,  a  fa  ra- 
cine épaiffe ,  dure  ,  ligneufe  &  bran- 
chue  :  elle  pouffe  des  tiges  d'une  cou- 
dée &  plus  de  hauteur  ,  ligneufes , 
grêles,  couvertes  d'un  duvet  blanchâ- 
tre ,  &  partagées  en  plufieurs  branches, 
qui  font  environnées  de  feuilles  me- 
nues finement  dentelées  ,  ou  plutôt 
chargées  de  petits  tubercules  qui  l'en- 
tourent quatre  à  quatre  dans  toute  fa 
longueur  :  elles  font  blanchâtres ,  de 
mauvaife  odeur,  &:  d'une  faveur  qui  eft 
tout  à-la-fois  acre  ,  amère  &:  aroma- 
tique :  chaque  petit  rameau  porte  une 
fieur  jaune  à  fleurons ,  compofée  de 
plufieurs  autres  fleurons  en  forme  de 
tuyaux,  partagés  en  cinq  parties  à  leur 
fommet^  féparés  par  des  feuilles  pliées 
en  gouttières ,  &  renfermés  dans  un 
calice  commun ,  écailleux  &  prefque 
hémifphérique  ;  chaque  fleuron  efl 
porté  fur  un  embryon  qui  fe  change  en 
ime  graine  oblongue  ,  rayée  ,  brune , 
hi  fans  aigrette. 

Cette  plante  ,  tant  le  mâle  que  la 
femelle  ,  croît  naturellement  en  Italie 
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&:  en  Provence,  clans  les  montagnes  j ^-,^i-j-^ 

&:  lieux  incultes ,  d'où  elle  a  pafTë  clans       De  la 

les  jardins  où  elle  fe  cultive  fort  airé-^^^i^^^^^^' 

ment  :  on  la  multiplie  de  graines  ou 

de  pieds  enracinés  ,  &  on  en  fait  des 

bordures  autour  des  quarrés.  L'efpcce 

femelle  a  une  vertu  particulière  ,  qui 

eft   d'écarter  par   fon   odeur  acre  les 

vers  &  les  teignes  de  tous  les  endroits 

où  on  la  met ,  &  de  préferver  par-là 

les  habits  &  autres  meubles  de  lain^ 

du  ravage  de  ces  infe6les. 

Elles  ont  en  outre ,  Tune  &  Tautre, 
des  vertus  pour  la  médecine.  La  pre- 
mière efpèce  eu  très-bonne  pour  faire 
mourir  les  vers,  pour  diffiper  les  vents, 
&  pour  exciter  les  urines  &:  les  règles, 
d'autant  qu'elle  lève  les  obftruélions 
des  reins  &  de  la  matrice  :  on  la  fubf- 
titue  à  l'abfînthe  ,  {es  vertus  étant  à 
peu  près  les  m.êmes.  On  prétend  que 
la  décoélion  de  fes  fommités  eft  un 
fpécifique  pour  faire  venir  les  cheveux, 
Ôc  les  em[>echer  de  tomber. 

Il  fait  le  fonds  d'un  onguent  en  ré- 
putation ,  &  bien  éprouvé  pour  les 
cheveux,  dont  voici  la  recette. 

Prene:(^  une  poignée  de  feuilles  de 
Xiv 
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==Garclerobe  mâle,  &:  autant  de  Gapil« 


Delà       laire  ;  joignez-y 

Garderobe,  ,        •   1    1     T       1 

I  once  de  miel  de  Laudanum, 

I  gros  de  Myrthe  fauvage  , 

3  gros  de  Graine  de  Lin, 

3  gros  de  Fénugrec, 

3  onces  d'Huile  d'Amandes  douces, 

3  onces  de  bon  Vin  blanc  ; 

faites  infufer  le  tout  enfemble  pen- 
dant vingt-quatre  heures  ,  enfuite  fai- 
tes-le bouillir  jufqu'à  ce  qu'il  ne  refte 
plus  d'humidité  ;  paiTez-le  en  l'expri- 
mant, Se  faites  des  onélions  avec  cet 
onguent  pendant  la  nouvelle  lune. 

Un  grand  médecin  aiTure  que  les 
feuilles  de  la  féconde  efpèce,  féchées 
&  réduites  en  poudre ,  délayées  dans 
de  l'eau  de  matricaire  à  la  dofe  d'un 
gros  &  demi ,  prife  à  jeun  pendant  dix 
jours,  &  enfuite  de  jour  à  autre,  arrête 
les  fleurs-blanches  des  femmes. 

Un  autre  affure  de  même ,  fur  fon 
expérience  ,  qu'un  gros  de  la  même 
poudre  eil  très -utilement  employé 
dans  la  pleuréfie  &  la  fluxion  de  poi- 
trine. 
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CHAPITRE     XLIL 

Defcriptlon  du  HariC  O  T;  fis  diffé- 
rentes efpèces  y  fa  culture  y  &c. 


j  iF.  nom  de  haricot   eft  commun   a      ■■         — 
la  plante  &C  au  fruit  qu'elle  produit  :         Du 
pour  diftinguer  cependant   la  gouflTe    Haricot, 
qu'on  mange  en  vert ,  d'avec  le  grain 
lorfqu'il  eft  féparé  de  fa  gouiïe ,  on  dit 
haricot  vert  &:  haricot  blanc;  &C  lorfque 
le  grain  eft  fec ,  on  dit  haricot  fie  y  ou 
fève  de  haricot. 

Cette    plante   efî  univerfellement 
connue,  &: il  s'en  fait  une  grande  con- 
fommation  en  tout  pays  :  quelques  ef- 
pèces filent,  c'eft-à-dire  montent;  les 
autres  demeurent  baffes ,.  d'où  on  les 
appelle  haricots  nains,  La  feuille  efl 
uniforme  dans  toutes  les  efpèces  de  ce 
pays  ;  elle  eft  dif'pofëe  comme  celle  du 
lierre^  je  veux  dire,  divifée  en  trois 
parties  p>refques  égales  qui  naifTent  eri- 
femble  fur  la  même  queue,  toutes  trois 
terminées  en  pointe  ,  d'un  beau  vert 
de  pré,  liffes,  minces  Se  unies  fîir  les 
bords;  fes  fleurs  font  fans  nulle  odeur, 
■petites j d'une  forme  irrégulière,  blan- 

Xv 
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'  -  elles  ou  purpurines ,  fuivant  VeCpèce^ 

Du  &  fortent  des  ailTelles  des  feuilles  par 
Haricot,  bouquets  de  quatre,  fix,  huit  ou  dix  , 
placées  de  deux  en  deux  par  échelon 
le  long  du  rameau  où  elles  tiennent  r 
la  tige  eft  extrêmement  déliée ,  &:  ne 
fe  fbutient  qu'en  s'accrochant  aux  tiges 
voiiînes ,  au  défaut  d'autre  appui. 

A  la  fleur  fuccède  la  goufle ,  qui  eft 
plus  ou  moins  longue ,  fuivant  refpèce, 
ôc  large  d'un  travers  de  doigt  ;  elle 
renferme  les  grains  au  nombre  de  cinq 
ou  fix  ,  plus  ou  moins,  qui  fe  détachent 
aifément  lorfqu'elle  eft  sèche. 

Ce  légume  eft  employé  fi  fréquem* 
3iient  dans  la  cuifine  ,  qu'on  peut  dire 
qu'il  efl:  le  plus  aflidu  au  foyer.  Il  eft 
de  toutes  les  faifons,  de  toutes  les  con- 
ditions ,  &  du  goût  des  plus  délicats  : 
il  fe  mange  en  gras  comme  en  maigre^ 
6z:  en  beaucoup  de  façons.  En  vert  avec 
fa  gouiTe  ,  on  l'accommode  au  jus,  au 
beurre  &:  à  la  crème  ;  mais  il  faut  lui 
oter  exa(^ement  fes  filets  &  les  deux 
extrémités  :  en  grains  tendres ,  on  lui 
donne  les  mêmes  apprêts  :  fous  les 
viandes  rôties  il  efl  particulièrem.ent 
bon.  Sec  ,  on  le  fricafTe  de  plufieurs 
manières  :  on  le  mange  en  falade  :  on 
en  fait  des  purées,  Lorfqu'il  eft  confit  ^ 


I 
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il  tient  parfaitement  fa  place  dans  les  = 

entremets ,  foit  au  jus ,  foit  à  la  crème  ;  Du 
&,  quoiqu'il  foit  fort  difficile  de  ré-  Haricot. 
fifler  à  la  tentation  d'en  manger,  en 
quelque  façon  qu'il  foit  préfenté  fur 
table ,  il  eft  pourtant  à  propos  de  pré- 
venir qu'en  grain  il  eft  venteux  &:  pe- 
fant  fur  l'eftomac ,  &:  par  cette  raifon  y 
que  certains  tempéramens  doivent  en 
manger  avec  modération. 

Ses  propriétés  pour  la  médecine  font 
d'être  amoUiffant,  apéritif  &  réfolutif: 
on  emploie  fa  farine  très-communé- 
ment dans  les  cataplafmes  pour  amol- 
lir, réfoudre  &  difpofer  les  tumeurs  à 
fuppurer.  L'eau  difîillée  des  haricots 
verts,  prife  le  matin  à  jeun  au  bain-ma- 
rie  ,  à  la  quantité  de  trois  ou  quatre 
onces  ,  eft  bonne  contre  la  gravelle. 
On  affure  que  le  grain  mâché  ,  &  ap- 
pliqué fur  la  morfure  des  chevaux  ^ 
guérit  la  blefTure. 

Il  y  a  une  infinité  d'efpèces  de  ha- 
ricots. Un  particulier  de  ma  connoif- 
fance  en  a  raffemblé  par  curiofité  foi- 
xante-trois ,  toutes  très-diftinftes  en 
forme  &  en  couleur  ,  mais  qui  n'ont 
que  fort  peu  de  différence  en  goût  ôc 
en  qualités  :  je  n'entreprendrai  point  de 
les  détailler  ,  pour  ne  point  m'écarter 

X  vj 
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i^" — 1^-^de  mon  objet ,  qui  eft  de  rendre  mon 
Du         ouvrage  moins  curieux  qu'utile  ,  &  je 

Waricot.  j^n'en  tiendrai  à  quinze  ou  feize  recoa- 
connues  pour  les  meilleures  ,  &  très- 
fuffifantes  pour  nos  befoins.  Ceux  dont 
le  climat  &  le  terrain  font  plus  propres 
à  quelques  autres  efpèces  ,  auront  rai- 
fon  de  les  cultiver  ;  &  je  ne  doute  pas 
que  certaines  qui  n'ont  qu'une  qualité 
médiocre  ici,  &  qui,  par  cette  raiion  , 
font  abandonnées,,ne  puiiTent  être  beau- 
coup meilleures  dans  d'autres  pays  :  je 
me  rappelle  moi-même  d'en  avoir 
mangé  avec  plaifir,  dans  le  Levant,  de 
plufieurs  fortes  que  je  n'ai  jamais 
vues  en  France.  Les  feize  efpèces  dont 
Je  fais  choix  font, 

1  Le  haricot  gris. 

2  Le  haricot  grivelé. 

3  Le  petit  haricot  blanc  nain  hâùf* 

4  Le  haricot  plat  blanc  hâtif. 
fj  Le  haricot  fans  parchemin, 

6  Le  haricot  blanc  commun. 

7  Le  haricot  rognon  de  Csux. 

8  Le  haricot  de  Soifibns. 

9  Le  petit  haricot  rond  blanCx 
XG  Le  haricot  SuifTe  blanc. 

i  I  Le  haricot  SuifTe  gris. 
1 1  Le  haricot  Suiffe  rouge». 


DU  Jardin  potager.  493 

13  Le  haricot  de  Prague.  = 

1 4  Le  gros  haricot  à  confire,  de  Hol-         Du 
lande.  Haricot, 

14  Le  haricot  cardinaL 
16  Le  haricot  d'Efpagne. 

Toutes  ces  efpèces  fe  multiplient  de 
la  graine  ou  du  grain  ^  qu'on  met  ea 
terre  à  la  fin  d'avril  dans  les  terres 
chaudes  &  légères,  &:  à  la  mi-mai  dans 
les  fonds  plus  tardifs.  Nulle  plante 
n'eft  fi  délicate ,  &  ne  demande  la  terre 
il  bien  préparée  &  fumée  en  même 
temps  :  il  faut  qu'elle  ait  eu  un  bon  la- 
bour avant  l'hiver,  un  fécond  à  la  fin 
de  février,  &  un  binage  avant  la  fe- 
mence  :  ces  trois  façons  fe  paient  am- 
plement par  le  produit,  &:  j'ai  l'expé- 
rience que  ceux  qui  ménagent  celle  de 
février,  perdent  au  lieu  d'épargner.  La 
terre  doit  être  meuble  aufîi  de  fa  na- 
ture ,  &  bi^n  amendée.  Dans  les  fonds 
gras  &  humides,  le  grain  eft  fort  fujet  à 
pourrir  ;  &  s'il  lève ,  la  plante  efi:  tou- 
jours languifiTante,  jaunit ,  &  ne  pro- 
duit que  peu.  Cette  plante  a  un  avan- 
tage fur  toutes  les  autres  qu'il  faut 
changer  de  place  tous  les  ans  ;  mais 
celle-ci  réufiit  mieux  la  féconde  année 
dans  la  même  terre  j  pourvu  qu'on  la 


494  l'  E  c  o  L  E 

"-  sfecoure  d'un  peu  de  fumier;  le  graîti 
EH;  vient  plus  clair  &c  plus  uni. 
Haricot.  C'efl  avec  la  houe  *  ou  la  binette 
qu'il  faut  femer  les  haricots ,  foit  en 
plein  champ  y  foit  en  planches  ou  en 
bordures  ;  &  voici  la  manière.  On  re- 
tire d'abord  deux  houées  de  terre  de 
la  place  qu'on  lui  deftine ,  &  on  les 
Jette  fur  le  côté ,  l'une  à  droite  &:  l'au- 
tre à  gauche  :  on  donne  enfuite  plu- 

'*'  Cet  outil  étant  peu  connu  en  beaucoup 
de  pays ,  &  fe  trouvant  néanmoins  le  plus 
commode  que  je  connoiiie  pour  la  plupart 
des  femences  des  grains ,  pois ,  fèves  ,  hari- 
cots ^  blé  de  Turquie,  &c.  j'explique  ici  la 
manière  de  s'en  ùtvït  pour  ceux  qui  ne  la 
connoilTent  pas ,  6:  qui  voudront  l'éprouver. 
J'expliquerai  en  même  temps  fa  forme.  Le  fer 
porte  treize  à  quatorze  pouces  de  longueur, 
fur  huit  du  côté  de  la  douille  ,  &  fert  à  l'autre 
extrémité  qui  fe  trouve  par-là  quarrée.  Il  doit 
être  un  peu  recourbé  dans  fon  milieu ,  & 
t.  >chant  à  l'extrémité  ,  qui  doit  être  d'acier 
bien  battu  ,  de  l'épaiffeur  d'une  ligne  ou  une 
ligne  &  demie  au  plus  :  à  l'autre  extrémité 
fe  place  la  douille  ,  qui  doit  être  coudée  de 
manière  que  par  fa  dilpofition  le  manche  re- 
vienne fur  l'outil  3  &  prenne  le  même  tour» 
Ce  manche  doit  être  un  peu  courbe  comme 
le  fer  >  &  ne  doit  s'en  trouver  écarté  que  de 
cinq  à  fix  pouces  du  côté  de  fon  tranchant  > 
&  de  trois  attenant  la  douille,  fa  longueur 
efl  bonne  à  dix-huit  pouces. 
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/leurs  coups  de  cet  outil  tranchant  pour  -  ■  - 
ameublir  la  terre  ;  on  en  tire  encore  Du 
une  bonne  bouée  qu'on  tient  en  Tair  Karicot. 
d'une  main,  pendant  que  de  l'autre  on 
répand  la  femence  au  fond  de  la  petite 
foile  qu'on  fait ,  &c  on  rejette  cette 
houée  par  deffus ,  qu'on  égalife  un  peu 
d'un  tour  de  main ,  de  deux  pieds  en 
deux  pieds  :  on  continue  tant  que  le 
terrain  a  de  longueur  ,  Se  fuivant  l'ef- 
pèce  on  met  plus  ou  moins  de  grain. 
On  recommence  une  féconde  rangée 
quand  la  première  eft  finie,  &  on  dif- 
pofe  les  touffes  en  échiquier,  à  même 
diftance  de  deux  pieds.  On  a  foin  d'é- 
crafer  les  mottes,  &  d'oter  les  pierres 


s  H  s'en  trouve. 


Au  bout  de  quinze  jours  la  femence 
doit  lever  :  mais  fi  dans  cet  intervalle 
de  temps  il  furvient  des  pluies  d'orage 
qui  battent  la  terre ,  le  grain  qui  ne 
fauroit  percer  la  croate  qui  fe  forme 
au  defTus,  fur-tout  quand  il  y  fuccède 
quelques  journée<î  de  chaleur,  a  befoin 
d'être  fecouru;  &  il  faut,  avec  quel- 
que léger  inftrument ,  rompre  cette 
croûte  pour  lui  donner  facilité  de  for* 
tir,  fans  quoi  il  périt  entre  deux  terres. 

Un  mois  après,  quand  les  pieds  ont 
pris  un  peu  de  force ,  on  les  cjiauffe. 
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==^*?=r=  c'eft-à-dire ,  on  remet  autour  de  la 

Du        touffe  la  terre  qu'on  avoit  jetée  fur  le 

Haricot»  côté  en  le  femant,  &  par  cette  façon 

la  terré  fe  trouve    brifée   en   même 

temps;  c'efi:  après  une  petite  pluie  que 

cet  ouvrage  eft  bon  à  faire. 

Si  on  veut  les  ramer  ^  c'eft  auiîî  le 
moment  de  piquer  les  rames  ,  &c  ils 
produifent  une  fois  plus. 

Trois  femaines  après  ,  s'ils  font  ra- 
mes ,  on  pafTe  dans  les  rangs  pour  ai- 
der aux  tiges ,  qu'on  nomme  filas ,  à 
s'accrocher  aux  rames. 

Il  y  a  des  pays,  tels  que  les  envi- 
rons de  Chartres  ,  où  on  coupe  les 
fitets  à  mefure  qu'ils  fe  formant ,  &c  ils 
ne  laiffent  pas  d'avoir  une  abondance 
de  grains  :  je  crois  cette  méthode  fort 
bonne  quand  on  ne  les  rame  pas  ,  car 
toute  la  sève  demeurant  dans  le  pied, 
les  premières  fleurs  tiennent  toutes  , 
le  grain  en  eft  mieux  nourri ,.  &  il  en 
coûte  moins  de  frais  &  d'embarras  î 
tout  au  moins ,  quand  les  filets  ont  at- 
teint le  bout  des  rames  ,  il  faut  les  ar- 
rêter ;  car  ils  font  confufion ,  &c  con- 
fomment  inutilement  beaucoup  de  sève 
dont  le  bas  profiteroit. 

S'il  pouffe  beaucoup  de  mauvaifes 
herbes  y   comme  il  arrive    daiis  hs 


Du  Jardin  potager.   497 
années  pluvieufes ,  il  faut  les  farder  à  =c 


la  main  &  avec  adrefle  pour  ne  pas         Du 
nuire  aux  plantes;  mais  ordinairement    Haricot. 
la  façon  qu'on  leur  donne  en  les  chauf- 
fant eft  la  dernière. 

On  les  cueille  enfin  en  vert  au  mois 
de  juillet ,  fi  on  en  a  befoin.  On  doit  fe 
fervir  des  deux  mains ,  Tune  qui  tient 
la  queue  de  la  goufle ,  &  l'autre  qui  la 
tire  pour  ne  pas  rompre  les  filets  ;  mais, 
pour  le  mieux  ,  il  efl  à  propos  de  def- 
tiner  un  canton  exprès  pour  ceux  qu'on 
veut  manger  de  cette  manière  ,  fans 
toucher  à  ceux  qu'on  veut  laiiTer  fé- 
cher  ;  &  à  l'ëgard  de  ceux-ci  ,  fi  ce 
font  des  nains ,  il  faut  attendre  que  les 
plantes  foient  dépouillées  de  toutes 
leurs  feuilles  ,  &que  les  goufTes  foient 
bien  sèches  :  on  en  fait  des  bottes,  &: 
on  les  enlève  dans  un  temps  fec.  Mais 
fi  ce  font  des  haricots  rames,  comme 
les  gouffes  ne  sèchent  que  les  unes 
après  les  autres  ,  il  faut  les  cueillir  à 
fur  &  à  mefure  ;  fans  quoi  il  arrive  que 
celles  du  bas ,  qui  font  les  premières 
sèches,  s'ouvrent  en  partie,  ôc  le  grain 
tombe  ;  ou  bien  il  chancit  &:  fe  rouille 
dans  fa  goufTe  ,  s'il  arrive  des  temps 
pluvieux  ;  &:  c'eft  autant  de  gâté. 

Si  on  a  de  la  place  pour  les  femer 
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*  ■  ^  féchement,  tant  les  uns  que  les  autres, 
Du  on  fait  mieux  de  ne  les  battre  qu'au 
Haricot,  moment  du  beloin ,  car  ils  fe  confervent 
deux  ans  de  plus  ;  &  les  blancs  con- 
fervent mieux' aufli  leur  blancheur  Se 
leur  émail.  Ce  légume  a  le  privilège 
qu'aucun  infecle  ne  l'endommage  com- 
me les  autres  ,  ainfi  on  n'a  rien  à  crain- 
dre lorsqu'ils  font  battus  fur  le  champ. 
Ils  ne  font  bons  à  femer  que  pendant 
deux  ans  au  plus  ,  car  à  la  féconde  il 
en  manque  une  partie. 

Pour  avancer  ce  fruit  &  en  jouir 
dès  les  premiers  jours  de  juin  y  on  le 
sème  fort  épais  fur  couche  au  com- 
mencement de  mars.  Il  lève  prompte- 
ment  ^  &  on  a  grand  foin  de  le  couvrir 
dans  les  mauvais  temps  ;  on  le  tranf- 
plante  enfuite  à  la  fin  d'avril  au  pied 
des  murs  du  midi,  où  il  reprend  faci- 
lement en  le  mouillant  un  peu  ;  mais 
cela  n'eft  bon  à  pratiquer  que  pour  les 
nains  hâtifs.  La  couche  doit  être  char- 
gée de  fix  pouces  de  terreau. 

Si  vous  voulez  confire  des  haricots 
en  vert  pour  l'hiver,  choififiez  les  plus 
tendres,  &  jetez-les  dans  l'eau  bouil- 
lante pendant  un  quart  d'heure;  paiTez- 
les  de-là  dans  une  eau  fraîche ,  enfilez- 
les  enfuite  avec  du  fil ,  mettez-les  après 
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à  Tair  pendant  deux  ou  trois  jours  à  === 
l'ombre  ,&:  autant  au  foleil  ;  ou ,  au  dé-  ^^ 
faut  du  foleil ,  faites-les  reffuyer  fur  Haricot. 
des  claies  au  four,  en  obfervant  qu'il 
ne  Toit  que  tiède  :  fe  trouvant  fuffifam- 
ment  reffuyës ,  retirez-les,  &  fermez- 
les  féchement  dans  des  boites  ou  àes 
facs  de  papier.  Pour  vous  en  fervir, 
faites-les  revenir  pendant  vingt-quatre 
heures  dans  une  eau  tiède,  dans  la- 
quelle vous  aurez  jeté  un  morceau  de 
beurre  manié  ,  &.  faites-les  cuire  dans 
la  même  eau;  donnez-leur  enfuite  Taf- 
faifonnement  qu'il  vous  plaira,  &  vous 
les  trouverez  aufïï  tendres  que  dans 
leur  faifon  ;  mais ,  à  dire  vrai ,  le  goût 
en  eft  bien  changé. 

Je  viens  à  la  defcriptlon  des  efpè- 
ces.  Le  haricot  gris  eft  une  des  pre- 
mières qu'on  sèm.e  dans  les  terrains 
hâtifs  ,  &  qui  les  premières  fournifTent 
Paris.  Il  ne  s'élève  point,  ce  qui  efl  un 
avantage;  car  on  le  place  plus  commo- 
dément par-tout,  fur-tout  au  pied  des 
murs  pour  l'avancer ,  fans  qu'il  nuife 
aux  arbres  :  fa  fleur  efl:  purpurine ,  fa 
gouife  fort  longue  &  tendre  ,  &  fon 
grain  d'une  bonne  grofTeur,  fort  alongé 
&  arrondi ,  de  couleur  noire ,  jafpé  de 
blanc.  On  n'en  fait  ordinairement  ufage 
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■  '  '  =  qu'en  vert ,  cependant  fon  grain  eft  un 
Du  des  plus  moelleux  &  des  meilleurs  qu'il 
Haricot,  y  ^jj. .  -j  ^^^  contre  lui  que  fa  couleur 
qui  déplaît,  parce  qu'il  rend  la  fauce 
noirâtre  ;  cependant ,  avec  l'attention 
de  jeterPeau  quand  il  eft  à  moitié  cuit, 
&  de  la  remplacer  avec  une  eau  bouil- 
lante ,  on  corrige  en  partie  ce  défaut,  j. 
Il  rapporte  beaucoup. 

Le  haricot  grivelé  n'a  pas  le  grain 
fi  moelleux  ;  il  efl  d'une  efpèce  à  peu  i 
près  femblable  pour  l'hâtiveté  ;  fa  fle«r  }j 
efl:  purpurine,  &  f a  goulTe  de  groffeur 
médiocre ,  affez  alongée ,  tendre  &: 
rayée  de  rouge.  Son  grain  eft  gris-de- 
lin  jafpé  de  noir  ;  il  rapporte  beaucoup 
quand  il  eft  ramé.  On  n'en  fait  com- 
munément ufage  ,  comme  du  précé- 
dent, qu'en  vert ,  par  la  même  raifon 
que  fon  grain  rend  la  couleur  de  la 
fauce  noire  ;  on  peut  pourtant  la  cor- 
riger de  la  même  manière  que  nous 
l'avons  dit  ci-defTus. 

Le  haricot  blanc  nain  hâtif,  donne 
fon  fruit  en  même  temps  que  les  deux 
précédens  :  il  ne  file  point,  comme  fon 
nom  l'annonce  ,  &  cependant  il  rap- 
porte extraordinairement ,  fur-tout  fî 
on  le  cueille  fouvent.  Sa  fleur  efl  blan- 
che ,  6c  fa  gouile  longue  &  unie  ;  fon 
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gr^'m  eft  de  même  blanc  ,  mais  d'un  =» 

blanc  parfait ,  lilTe  &:  luftré  :  il  eft  me-         Du 

nu,  alongé  &  un  peu  arrondi.  On  le    Haricot. 

mange  en  vert  &:  en  fec  ,  &  il  eft  fort 

bon  de  l'une  &  de  l'autre  façon  :  c'eft 

•de  toutes  les  efpèces  celle  qui  donne 

le  plus  de  plaifir  &  de  profit  dans  un 

jardin  bourgeois  ;  à  cela  près  ,  que  le 

grain   fec  ne  renfle  pas  tant  que  les 

groffes  efpèces ,  dont  je  parlerai  à  la 

fuite. 

Le  haricot  blanc  plat  hâtif,  eft  en- 
core, pour  l'hâtiveté,  de  la  même  clafTe 
que  les  précédens  :  il  file  &:  charge 
beaucoup  quand  il  eft  ramé.  Sa  fleur 
eft  blanche  ,  &:  fa  gouffe  de  moyenne 
longueur  ;  fon  grain  eil:  de  médiocre 
groileur  ,  court,  applati  &;  affez  blanc. 
On  en  fait  ufage  en  vert  &  en  fec  ; 
mais ,  mangé  en  fec  ,  on  ne  lui  trouve 
pas  la  perfeélion  ^e  quelques  autres. 

Le  haricot  fans  parchemin  eft  le  plus 
eftimé  pour  être  mangé  en  vert ,  par 
la  raifon  que  fa  gouile  n'a  pas  en  dedans 
cette  petite  pellicule ,  qu'on  nomme 
parchemin  y  commune  à  toutes  les  au- 
tres efpèces  ,  &  qui  le  rend  plus  ten- 
dre &c  plus  agréable  au  manger  :  il  a 
encore  l'avantage  de  donner  fon  grain 
bien  plus  tôt  qu'aucun  autre  ^  il  eft  paf- 


501  L'  E    C    O    LE 

ifablement  tendre  &  moelleux,  &  en. 
Du  même  temps  auflî  hâtif  que  les  précé- 
Haricot.  ^gj^g  ^  jj  fournit  beaucoup  étant  ramé. 
Ces  qualités  lui  méritent  avec  juftice 
l'empreffement  de  ceux  qui  le  connoif- 
fent  :  il  a  la  fleur  blanche ,  la  goulTe 
fort  longue  ,  le  grain  court ,  applati , 
blanc  &  de  moyenne  grofleur.  On  en 
fait  ufage  en  vert  &  en  grain  tendre 
avec  le  même  plaifir  :  en  fec  il  n'a  rien 
qui  le  diftingue. 

Le  haricot  blanc  commun  eft  celui 
qu'on  trouve  par-tout ,  &  dont  il  fe 
fait  le  plus  d'ufage  dans  les  provinces 
où  les  efpèces  plus  diftinguées  ne  font 
pas  connues ,  &  où  peut-être  elles  ne 
réuffiroient  pas  fi  bien  qu'aux  environs 
de  Paris.  Sa  fleur  eft  blanche,  fa  goufle 
médiocre ,  &.  fon  grain  court,  applati , 
d'un  blanc  un  peu  fale  ;  il  file  &  charge 
beaucoup  quand  il  eft  ramé  :  on  le 
mange  également  en  vert ,  en  grain 
tendre  ,  &  en  fec. 

Le  rognon  de  Caux  eft  ainfi  nommé , 
parce  que  fon  germe  eft  enfoncé  ,  6c 
qu'en  tout  il  a  la  reffemblance  ,  pour 
la  forme,  d'un  rognon  de  mouton  ;  c'eft 
une  très-bonne  efpèce  fort  eftimée,  6c 
qui  charge  beaucoup  étant  ramée.  Sa 
fleur  eft  blanche,  ôc  fa  gouflfe  fort  alon- 


DU  Jardin  POTAGER.  505 
gée,  mais  moins  remplie  que  quelques    ,  - 
autres  ;  (on  grain  eft  un  peu  menu ,        Du 
alongé  ,   &:  d'un  blanc  ailez  parfait.    Haricot, 
lifTe  &  luftré.  On  le  mange  de  toutes 
les  façons  ,  mais  en  fec  c'eft  un  des 
plus  eftimés ,  étant  moelleux  &  ten- 
dre ;  il  fuccède  aux  premières  efpèces. 

Le  haricot  de  SoifTons  eft  celui  qui 
tient  le  premier  rang  pour  être  mangé 
en  fec  ou  en  grain  tendre  :  c'efl:  le  plus 
gros  de  tous ,  le  plus  tendre,  ôc  qui 
cuit  le  mieux  :  il  charge  beaucoup  quand 
il  eft  ramé  ;  mais  il  efl:  fujet  à  tacher 
dans  les  années  pluvieufes.  Il  faut 
être  attentif  à  ramafler  les  gouiTes  à 
mefure  qu'elles  sèchent.  Sa  fleur  eft 
blanche  ;  fa  goufle  très-longue  ,  mais 
peu  remplie  ;  fon  grain  fort  applati  , 
d'un  blanc  &  d'un  émail  fupérieur  à 
tous  les  autres  :  c'eft  l'efpèce  la  plus 
tardive.  II  eft  aufli  bon  en  vert  que 
les  autres  étant  pris  fort  jeune,  mais 
on  le  réferve  toujours  pour  manger  en 
grain  tendre  ou  en  fec. 

Le  petit  haricot  rond,  blanc  ,  eft  la 
plus  petite  de  toutes  les  efpèces  ordi- 
naires ,  &  la  meilleure ,  au  goût  de  bien 
des  gens ,  pour  être  mangée  en  {qc  :  il 
eft  tendre ,  moelleux  6c  cuit  parfaite- 
ment, ayant  même  quelque  chofe  de 
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==  diftingué  dans  le  goût.  Il  file  &:  charg-e 
Du  prodigieulement  quand  il  eft  ramé.  Sa 

Haricot.  J^p^^.  q{\-  blanche,  la  goufTe  petite,  mais 
bien  remplie  ;  fon  grain  prefque  rond 
en  tout  lens ,  &:  d'un  blanc  un  peu  roux. 
On  n'en  fait  ufage  qu'en  fec,  &  il  eft 
de  fort  bon  rapport. 

Le  haricot  Suifife  blanc  efl  une  es- 
pèce deftinée  à  être  mangée  en  vert; 
il  charge  beaucoup,  quoiqu'il  foitnain. 
Sa  fleur  eft  blanche,  la  gouile  fort  ten- 
dre 5c  longue  ;  fon  grain  efi:  de  moyenne 
groflfeur,  alongé,  arrondi ,  d'un  blanc 
roux  ,  fort  médiocre  en  qualité  :  il  eft 
allez  hâtif ,  aulîi  n'en  fait-on  guère  ufage 
qu'en  vert. 

Le  Suifle  gris  n'a  d'autre  différence 
d'avec  le  premier  que  j'ai  qualifié ,  que 
la  couleur  de  fon  grain  ,  qui  eft  d'un 
rouge  noirâtre  ,  marqueté  de  noir  :  il 
eft  nain  comme  le  blanc  ,  &  n'eft  dei- 
tiné  qu'à  être  confommé  en  vert. 

Le  rouge  efi:  de  la  même  clafife  ,  à 
cela  près  que  fa  couleur  efl  d'un  beau 
rouge,  jafpé  de  plufieurs  couleurs  qui 
varient  fuivant  les  terrains. 

Le  haricot  de  Prague,  autrement 
nommé  haricot  à  la  reine ^  parce  que, 
dit-on,  Sa  Majellé  fut  la  première  à  qui 
il  fut  préfenté  il  y  a  quelques  années. 


DU  Jardin   potager.  505 

«fl  une  efpèce  (ingulière  qui  n'eft  cul-  ^ — ■  ^  « 
tivée  que  clans  quelques  jardins  parti-  ^^ 
culiers ,  Ôc  qui  devroit  être  plus  répan-  «^^^^^^ 
due  ;  fa  fleur  eft  purpurine,  &  la  goufîe 
extrêmement  petite  ,  mais  très-rem- 
plie.  Son  grain  n'a  aucune  forme  déci- 
dée ;  il  s'en  trouve  de  quarrés  &  de 
ronds ,  d'autres  difpofés  en  pendelo- 
ques ,  les  uns  plus  petits ,  les  autres 
plus  gros ,  mais  tous  plus  menus  que 
les  plus  petits  pois  :  fa  couleur  eft  ifa- 
belle ,  jafpé  de  canelle.  On  ne  le  mange 
ni  en  vert,  ni  en  grain  tendre,  mais  en 
fec  :  il  a  un  goût  fin  &:  diftingué  qui  le 
rend  précieux  à  (es  ajuateurs  ,  particu- 
lièrement fervi  en  falade  à  l'huile  Se 
au  vinaigre.  On  le  sème  èc  on  le  cul- 
tive comme  les  autres  efpèces;  il  n'efl 
ni  plus  délicat  à  élever ,  ni  plus  tardif 
à  donner  fon  fruit  :  on  obfervera  feu- 
lement qu'il  faut  nécefTairement  le  ra- 
mer ,  (î  on  veut  en  tirer  un  véritable 
profit  ;  Se  dans  cette  difpofition  il  rap- 
porte une  quantité  incroyable  de  gouf- 
fes  &:  de  grains ,  qui  dédommage  biea 
<le  la  petitefïe. 

Le  gros  haricot  à  confire  de  Hollan- 
de, nommé  en  aXlem^Liid  fchewen ^  qui 
{\Q,nifLefahre,  par  la  raifon  qu'il  imite  la 
forme  d'un  fabre ,  eft  une  efpèce  qx^ 
Tome  L  Y 


5o5  l'  E   C   O  L  E 

:-...--  -  traordinalre  par  le  volume  de  fa  gouflfe 
Du  qui  porte  fept  à  huit  pouces  de  Ion- 
JÎARicOT,  gueur ,  liir  un  bon  pouce  de  largeur.  Sa 
fleur  eft  blanche  ,  allez  grande  ;>  &  Ton 
grain  arrondi ,  blanc,  gros  &  court.  On 
le  confit  au  lel  pour  l'hiver  ,  &c  c'eft 
prefque  la  fçule  manière  dont  on  l'em- 
ploie. 11  S'en  fait  une  confommation 
immenfe  en  Hollande  &:  dans  les  pays 
voifms  ;  mais  on  ne  le  connoît  prefque 
pas  en  France. 

Le  haricot  cardinal  eft  une  efpèce 
nouvelle ,  dont  je  ne  connois  pas  le 
pays  originaire.  Sa  fleur  eft  blanche  , 
ia  goufle  affez  longue  ,  mais  peu  rem- 
plie ,  &  fon  grain  applati  &  fort  gros  '^ 
îa  couleur  eft  blanche  dans  toute  la  cir- 
conférence ,  &:  pourpre  tout  autour  du 
germe  :  c'eil:  ce  qui  le  diftingue  le  plus, 
car  il  n'a  rien  de  particulier  d'ailleurs, 
ni  pour  le  goût,  ni  pour  le  produit  ;  il 
a  au  contraire  le  défaut  de  mûrir  fort 
tard  6c  fort  difficilement,  ce  qui  fait 
qu'il  rapporte  peu ,  àc  quelquefois  riea 
du  tout. 

Le  haricot  d'Efpagne  eft  une  efpèce 
fingulière  ,  qu'on  cultive  plus  pour  la 
fleui;  que  pour  le  fruit  ;  cette  fleur  eft 
ienablable  à  celle  des  autres,  mais  d'une 
gculeur  de  feu  parfait,  Se  il  en  prodoiÇ 


Haricot* 
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abondamment  pendant  trois  mois  ^  -  ■  -^'^ 
pourvu  qu'il  foit  ramé  :  il  s'elève  juf-  ^  Du 
qu'à  dix  à  douze  pieds ,  s'il  trouve  à 
s'accrocher  :  à  la  fleur  fuccède  la  goufle 
qui  eft  fort  longue,  d'un  gros  vert ,  &:! 
rude  fous  le  doigt;  le  grain  qu'elle  ren- 
ferme eft  double  en  grofl'eur  de  toutes 
les  autres  efpèces  ;  fa  couleur  eft  gris- 
de-lin  ,  jafpé  de  noir  en  plus  grande 
partie;  Il  ne  fe  mangue  pas  d'ordinaire  ; 
cependant  on  commence  d'y  prendre 
goût,  &  moi-même  l'ayant  goûté,  je 
ne  l'ai  pas  trouvé  différent  des  autres  ; 
mais  il  pèche  par  la  couleur  comme  le 
haricot  gris  &  Suiffe.  Je  ne  fais  men- 
tion des  quatre  efpèces  qui  fuivent , 
que  pour  en  donner  quelques-unes  de 
pure  volonté. 

Le  haricot  de  la  Chine  file  comme 
les  nôtres;  il  a  la  feuille  plus  petite  ; 
fa  fleur  eft  gris-de-lin  dans  les  uns  ,  &: 
blanche  dans  les  autres  :  elle  fort  des 
aiflfelles  des  feuilles  en  bouquets  de  dix 
à  douze ,  difpofée  à  peu  près  comme 
un  rameau  de  giroflée ,  8c  il  s'en  forme 
jufqu'à  vingt-cinq  &  trente  fur  chaque 
pied.  La  plus  grande  partie  des  fleurs 
donne  du  fruit ,  &:  communément  il 
s'en  trouve  huit  ou  dix  fur  chaque 
grappe  5  qui  font  conformées  comm^ 
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=  les  gouiïes  ordinaires  ;  mais  plus  cotrr- 

Du  tes  y  plus  larges  &  plus  renverfées , 
liARicoT.  ^^Qç.  QQ^^Q  différence  de  plus ,  que  les 
deux  côtes  font  hërilTés  de  petites 
dents  pointues  en  manière  de  fcie ,  & 
que  la  peau  eft  rude  &  raboteufe.  La 
fève  dans  fa  maturité  eft  ronde  &  ap- 
platie  comme  une  lentille,  mais  deux 
fois  plus  groffe  ,  &  d'un  noir  parfait  y 
liferée  d'un  filet  blanc  dans  la  moitié 
de  fa  circonférence.  C'efl  par  cette 
reifemblance  de  rondeur  avec  les  pois^ 
que  quelques-uns  l'appellent  pois  de 
la  Chine;  mais  la  feuille,  la  tige  6c 
la  gouffe  le  caradérifent  bien  haricot. 
Il  multiplie  extraordinairement  ;  j'ai 
compté  fur  un  feul  pied  que  J'avois 
élevé  fur  couche  ,  jufqu'à  deux  cents 
^  quelques  gouffes  :  en  pleine  terre 
il  ne  fourniroit  pas  tant  ;  mais  il  fournit 
toujours  beaucoup,  pourvu  qu'il  ait  été 
avancé  fur  couche,  &:  replanté  au  pied 
de  quelque  mur  bien  expofé.  J'en  ai 
fait  cuire  une  poignée  pour  en  connoî- 
tre  le  goût,  je  l'ai  trouvé  particulier: 
peut-être  auroit-il  des  amateurs  ;  mais 
j'avoue  que,  quoiqu'il  n'ait  rien  de 
mauvais,  il  ne  m'a  pas  flatté.  Sa  cou- 
leur dans  Tapprêt  ne  prévient  pas  ; 
peut-être  dans  fon  pays  naturel  a-t-il 
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d'autres  qualités  qu'on  ne  lui  trouve  ■■    .•  ... 

pas  ici,  ou  des  vertus  que  nous  ne  con-         D - 
noiiïbns  pas.  HAracoT. 

La  première  efpèce  de  haricot  du 
Mifîiflipi,  fe  multiplie  de  graine  comme 
les  autres^  Il  faut  la  femer  ici  de  bonne 
heure  fur  couche ,  &  la  replanter  en- 
fuite  à  une  bonne  expofition  :  elle  porte 
une  tige  droite ,  ronde  &c  liiTe ,  de  la 
grandeur  d'une  plume  à  écrire,  qui  s'é- 
lève à  dix-huit  pouces  ou  deux  pieds  ; 
les  feuilles  font  distribuées  partie  à 
droite  &c  partie  à  gauche,  diamétrale- 
ment oppofées,  à  un  pouce  les  unes  des 
autres ,  placées  en  échelon  de  perro- 
quet ,  &  difpofées  en  trois  parties  éga- 
les comme  celles  des  haricots  ordinai- 
res, mais  d'une  forme  tout-à-fait  diffé- 
rente ,  n'ayant  qu'un  pouce  environ  de 
longueur,  &  formant  un  ovale  parfait, 
lifles  &c  unies  fur  les  bords.  Les  tiges 
qui  portent  le  fruit  naiffent  des  aiffelles 
des  feuilles  dans  le  bas  de  la  plante , 
au  nombre  de  fix  ou  huit ,  &  portent 
douze  à  quinze  pouces  depuis  leur  naif- 
fance  jufqu'aux  premières  filiques  ,  qui 
font  ramaffées  en  forme  d'aigrette  à 
l'extrémité.  Les  fleurs  font  purpurines, 
formées  à  peu  près  comme  toutes  les 
£eurs  du  haricot ,  mais  fi  petites  ,  qu'à 
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'■  '  —  peine  appérçoit-on  leur  forme.  A  ces 
Du  fleurs  fuccèdent  des  iiliques  ou  gouffes 
Haricot,  q^j  renferment  la  femence ;  ces  filiques 
font  de  la  longueur  du  doigt,  arrondies 
&:  menues  comme  de  la  petite  ficelle  : 
elles  contiennent  chacune  quinze  à  dix- 
huit  grains  de  couleur  brune ,  confor- 
més à  peu  près  comme  le  petit  haricot 
blanc  rond ,  de  la  grofTeur  au  plus  d'un 
grain  de  millet.  Par  ce  détail  on  jugera 
avec  raifon  que  ce  grain  n'efl  pas  ca- 
pable de  fervir  d'aliment.  On  ne  fait 
ufage  effedivement  que  delà  fiîique  en 
vert  ;  menue  comme  elle  efl,  il  en  faut 
«ne  grande  quantité  pour  en  faire  un 
plat  :  d'où  il  faut  conclure  qH''elle  af 
apparemment  un  mérite  que  nous  ne 
connoilTons  pas.  J'ai  cru  d'abord  que  la 
plante  venoit  plus  forte  au  MiiTiilipi 
qu'elle  ne  vient  ici  ;  mais  on  m'a  aiTuré 
qu'il  y  avoit  fort  peu  de  différence ,  ôc 
que  c'étoit  un  manger  exquis  pour  ces 
habitans.  Pour  nous ,  nous  ne  pou- 
vons guère  confidérer  cette  plante  que 
comme  une  curiofité. 

La  féconde  efpèce  de  Miffifïîpi  eu. 
toute  oppofée  à  la  précédente  ;  la  tige 
ciï  foible  comme  celle  des  haricots  or- 
dinaires,  &  file  également;  la  feuille 
cft  difpofée  de  même,  mais  elle  eflplwô 
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grande  ,  &  les  trois  parties  qui  la  com- ,i^^— :== 

pèlent  ibnt  régulièrement  ovales,  ter-  ^^ 
minées  en  pointe  :  la  fleur  eu  auiîr  con-  "^^^COT^ 
formée  de  même  ,  mais  beaucoup  plus 
grande ,  S<.  de  couleur  de  rôle  mêlée 
de  blanc  :  la  goulTe  qui  y  fuccède  efl 
cxtraoriinairement  longue  &:  grofTe, 
&:  renferme  plufieurs  teves  grofTes  , 
courtes,  prefque  quarrées  ,  d'un  blanc 
roux,  avant  lé  germe  noir.  Je  n'en  con- 
nois  pas  le  goût;  je  l'ai  vue  feulement 
au  Jardin  du  Roi ,  où  elle  a  été  appor- 
tée nouvellement  :  on  peut  alTurer  hm- 
plement  que  û  elle  fe  naturalifoit  dans 
notre  climat ,  elle  feroit  d'un  grand 
rapport  ;  c'eft  ce  qu'on  faura  fans 
cloute  pluscertainement  dans  quelques 
années. 

Le  haricot  d'Amérique  eJJ:  une  ef- 
pèce  qui  file  comme  les  nôtres  ,  mais 
dont  la  tige  eft  fort  déliée,  &:  la  feuille 
extrêmement  petite  :  la  fleur  eft  pro- 
portionnée; &  la  filique  qui  y  fuccède 
n'a  qu'un  pouce  environ  de  longueur, 
&:  ne  contient  qu'un  ou  deux  grains 
prefque  ronds  ,  de  couleur  café ,  &:  de 
la  groffeur  d^un  grain  de  plomb  de  liè- 
vre. A  cette  defcription ,  nul  de  ceux: 
qui  cultivent  des  haricots  pour  le  profit 
&  la  multiplication,  ne  fera  .  je  penfe. 
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■  -  tenté  cle  faire  des  effais  fur  celui-cî. 
Du  II  y  a  encore  plulleurs  autres  efpèces 

Haricot,  de  haricot  à  peu  près  femblables  ,  que 
je  paiTe  fous  filence,  d'autant  qu'elles 
n'intérelTent  que  la  curiofîté ,  comme 
je  l'ai  déjà  remarqué  :  ainfi  je  crois 
«levoir  terminer  ici  cet  article. 


Fin   du   Tome  /. 
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